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INTRO DUCCIO N 



En justicìa no me correspouderia a mi firmar este pre- 
facio. 

Este honor deberia recaer ea uno de mis dos emineotes . 



En Eugeuio Tisserand, a quiea debemos considerar corno 
el verdadero creador en Francia de la enseflanza snperior de 
la agricultura: ^no es él quien, durante iargos a&os, ha in- 
fliiido con todo su valer cientifico en uuestros gobieraos y 
ha consegnido qae se creara en Paris un Instituto agronò- 
mico comparable a aqaellos de que nuestros vecinos se mos- 
traban orgullosos bacia tiempo?,» ai^ ,•<■). % 3 ' L 

Eugenio Risler, también, mas bien que yo^'trabVra debido 
presentar al ptìblieo agrìcola sus antiguos alumnos, quo ban 
pasado a ser maestros. Unos mil doscientos ingenieros agró- 
nomos, esparcidos por el territorio francés, le deben su ìns- 
trueción: él es boy nuestro venerado decano, y yo recuerdo 
siempre con dulce agradecimiento el dia en que debuté bajo 
sns Ordeues y et dia, todavia redente, en que me designò 
para ser su sucesor (1). 

Pero ya que los editores de està colección han querido 
que fnera el director actual del Instituto agronòmico quien 



Deapnéa da h&ber oscrlto tslas Hneu liemoa tenldo la desgrticia de 

_ naestro eminente maestro Rlalcr, el 6 de agosto de 19G6, en Salévcs 

Sulzs). Qneremos qae conste aqni el vivo dolor <me nos causa tata pCrdida. 



Ch. Hastim. — Leckerla. 

440S70 
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presentase a los lectores la nueva Enciclopedia, voy a tratar 
de decir brevemeute con qué espiritu ha sido concebida. 

Ingenieros agrónomos, casi todos profesores de agricul- 
tura, todos ellos antiguos alumnos del lustituto nacional 
agronòmico, se han propuesto resumir, en una serie de volii- 
menes, tos conocimienkis pràcticos absolutamente necesarìos 
boy para el eultivo racional del suelo. Han escogido para 
liistribuir, regular y dirigir la tare» de cada uno, a Jorge 
Wery, a quieu tengo la suerte de tener por colaborador y 
por amigo. 

La idea dìrectora de la obra comùn ha sido la siguiente: 
extraer de nuestra enseltanza superior la parte inmediata- 
meute utilizable para la explotación de la propiedad rural y 
dar a eouoeer a la vez a los agricultores los datos cleutlficos 
definitivamente adquirldos en que la pràctica actual està 
fundada. 

No son siniples Manuales, ni Pormularios sin razonar, lo 
que ofreeemos a los agricultores; son cortes Tratados en que 
se han puesto de manifiesto los resultados innegables, al tado 
de las hases cìentiKcas que han permltido Uegar a ellos. 

Yo quisiera que se pudiese decir que representan el ver- 
dadero espiritu de niiestro Instituto, con la restriccióu de 
qne no deben ni puedeu contener las discusioues, los errores 
en las vias, las rectificacioues que han acabado de Sjar la 
verdad 1^1 cual és, cosas todas ellas que se desarrollan lar- 
gamente en nuestra ensefìanzs, porque no debemos formar 
sólo pràcticos, sino también intetigencias elevadas, capaces 
de hacer progresar la ciencia en el laboratorio y en el campo 
de eultivo. 

Aeonsejo, pues, la leetura de estos pequeflos volùnienes a 
nuestros antiguos alumnos, que eneoutrarìu en ellos la huella 
de su primera educación agricola. 

Tambiéa la aeonsejo a sus jóvenes compafleros de hoy, 
que eucoutraràn en ellos, condensadss en poco espacio, mu- 
chas uoeiones que podràn servirles en sus estudios. 

En fin, al gran piiblico agricola, a los cultivadores, los 
oErezco esperanzado. Ellos nos diràn, después de haberlos 
leìdo, si, corno se ha pretendido alguua vez, ia enseiianza 
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superior agronòmica exeluye todo espiritu pràctico. Espero 
que està censura, ya gastada, desaparecerÀ defiuitìvameute. 
Por otra parte, Duuca ha sido acogida por nuestros rivales 
de Inglaterra y de Alemauia, que bau desarrollado magnifica- 
meate en sus paìses la ensefiaaza superior de la agrìcultura. 

Sucesivamente, ofrecemos al lector voltìmenes que tratan 
del suelo y de la manera corno debe ser trabajado, de su na- 
tiiraleza quimiea, del modo de corregirla o de completarla, 
de las plantas comestibles o industriales que se le pueden 
hacer producir, de los anìmales que puede alimentar y de los 
que le perjudican. 

Estudiamos las manipulaclones y las trausformacioiies 
que la inilnstria hace sufrir a los productos de la tierra: la 
vinificación, la destìleria, la paui^cación, la fabricación del 
aziicar, de la mautecs, del queso. 

Terminamos oeupàudouos en las leyes sociales que rigen 
la proptedad y la explotación de las fincas nìsticas. 

Tenemos la firme esperanza de que los agricnltores aco- 
geràn favorablemente la obra que les ofrecemos. 

Db Parlo Regna ed 

Mlembro de a Soc edad Nac on» 
te Ah eu u ad Frau a 
Diretto de Ie o Nac na 
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Boy publicamos una nueva edìcidn del libro que dimos a conocer a 
los lectores de ìa Enciclopedia Agricola hace ja unos doce uios. 

M&s adelante ìndicaremoa las modìfìcacìones que la experiencia per- 
sonal y et progreao de la induatrìa lechera nos han permitido «portar 
a nnestro prìmer trabajo. 

He aquf en qaé ténnioos espontamoa, en 1904, ei fin persegnido y 
el pian adoptado : 

«Francia, desde hace sigloa, produce manteca y quesos apreciables, 
p«ro adlo dorante los ùltimos veinticinco aSos la induatrìa lechera ha 
tornado en nnestro pafs una importancia cada rez mayor. 

»A causa de ciertas circunstancìas de orden economico, tal comò la 
dìsminucjón de precio de los cereales y la desaparicidn de los vinedos 
en algunos sìtioa, una extensìiJn més importante ha sìdo destinada al 
cultivo de forrajea. A elio ha seguìdo el aumento del rebaflo; las 
vacas lecheraa, mA^ numerosas y al mismo tiempo mejor alimentadas, 
han producido mas. 

»La industria lechera, que a tantos agricultorea interesa, no ha 
llegado ailn a au mftiimo. Tanto en el conaamo locai corno en la 
eiportaciÓD, el mercado puede aun eitenderse. 

>La transformacidn de la leche en la granja, o aea la fabricacidn 
domèstica, disminnye de importancia, aobre lodo en lo que concleme 
a los renombrados qnesos de Roquefort. de Brie, de Camembert. Las 
agrnpacionea de bienea 6 aociedades. diaponiendo de medica de acciiìn 
mas potentes, comò Ìnstalaci6n, peraooil y valida de los productoa, 
ganan mia terreno. 

■También en el dominio de la lecherla, la divìsitio del trabajo 
parece ser la lej del porvenir; el agricultor tiende à concentrar su 
actividad hacla un solo fin: la produccidn de la leche. 

»Este no ea un motivo para que sea indiferente a las tranatorma- 
ciones aucesivas; mas que nunca, en efecto, debe saber en qué ae 
transforma la leche de sus vacas, paes cuanto m&s se adelante, el 
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valor de la materia prima ser& consideraila segiìn sa rìqueza y segùn 
las ciialidades de mantecaa y quesos finos que puedan obteneree. 

»Los miembros de las lecherfas cooperativaa estin personalmente 
iateresados ea la utilización de la. leche que producen; puedeu tam- 
biéD ser llamados a tornar una parte activa en la direccidn, en calidad 
de ntiembros del consejo de gerencia. Ea ìndispensable, por coasi- 
guiente. que se conozca a fondo las manipukciones que se efectiìau. 
>E1 mlsmo caso se presenta para los iudustriales que poseeti 
lecherìas. 

sEste libro va, pues, dirìgido a todos los que tietien intereses en 
la industria lechera, sea a tltulo de productores o de explotadores. 

'Con lamentable frecuencia ha sido considerada la fabrìcacìdu de 
la manteca y dei queso corno si no requiriese ningùn conocimiento 
especial, pudiéndose organlzar sin previo estudio. 

»De abf, para muchos imprevisores, deaengaftos, revesea y a veces 
la mina. 

vEa realidad, la industria lechera ha sacado gran provecho de Ics 
descubrimientos de la quimica, de la fisica, de la microbiologia j de la 
mecAnica, y no es ìdiìUI, para el que la explota, poseer nociones pre- 
cisas de estas eiencias, sobre todo boy dia, que, debidoa htcomp^n- 
cia, se tiene que fabricar productos de calidad superìor. 

■He abl porqué, conservando siempre està obra so caricter pric- 
tico, hemos creldo ud deber el dar uua eiplicacidn tedrica de las 
diversas nianipulaciones. Con estas bases, el fabricante, razonando el 
trabajo, esti mejor armado para combatìr los accidentes de fabrica- 
ci6n que pueden producirse. 

>EI orden adoptado es el que sigue: 

illl estudio de la leche est& en primer térmbo.Eate liquido es de 
una composicióQ muy varìable, e importa conocer bien los elementos 
que ÌDtervìeneii en su produccido, para tratar de conseguirla con las 
cualidades requerldas. 

«Los procedi mientoa pricticos de iDspección estSo descritos deta- 
lladamente. La TerificaclOii de la materia prima es la base del éiito. 
Alguuas veces se desprecia o sdlo se considera el valor del producto 
desde el punto de vista de la riqueza, siendo asl que gran mimerò de 
alteraciones proviene» de una lecbe malsana, consecuencia de la sucie- 
dad de una enfermedad del animai y no de una leche pobre. 

iLa inspeccidn tiene, ademàs, otra utilidad: debe extenderse i, 
todas las manipulaciones. No es suHciente fabricar buenos productos; 
bay que obtenerios lomAs barato posible, y. por consiguìente, reduclr 
su preoio de coste eu la producción. En la lecheria, donde la merma 
es bastante corrieiite bajo todos sus aspectos, la inspeecidii continua 



PRÒLOGO XI 

Be impone para el trabajo. Verdad que, desgraciadameate, en la pràc- 
tica se o)yida a menudo. - 

«Los microbios, desempetìaDdo ea la lecherfa un papel tan impor- 
tante, ser&D tnU^adoB bd uh utpltulo especìal. 

■Pasteur, prtmero, ; m&s tarde nuestro eminente profeaor Duclaux, 
han abierto el camino seguido por otros investigadores que nos bau 
eneeiìado cdmo deblaa aer utilizadas ciertas especies microbianas ; 
luciiar contra otras muy perjudiciatea. 

•Una vez establetidas Iss nociones prelimìnarea, la obra describe 
el eomercio de la teche ai naturai. Cada dia va en aumento el uso 
de aste liquido en la alimeotacidn ; en la terapèutica. 

«Después es tratada la industria manleguera. Està ha sufrido 
importantee perfeccionamieotos desde que se usa la desuatadoro cen- 
trifuga. Merced a este aparato y al empieo de cultivos puro8 de fer- 
aeutoa licticos, boy dia se puede hacer bnena manteca en todas 
partes. 

"La, industria quesera, a causa de las lermentaciones complejas 
que intervienen, presenta mayores dificultades. 

>SJendo tìtìl el conocimiento de la eiperiencia razonada, nos hemos 
esfbrsado en describir las prftcticas eancionadas por serìas observa- 
ciones. La fabrìcacidn de gruyhre ba sido particularmeute desarro- 
llada. Està industria, que desde hace algunos atlos ha hecho grandes 
progresoa, puede aiin entendet-ae mAa.' 

»Se ha dedieado un capftulo a las indasirias varias y otro a los 
residuo» de fabricaciàn, que no sìempre se utilizan bien. 

uLa cooperacidn lechera, que tanto progresa en nuestro pais, no 
podria ser pasada por alto. La hemos tratado dando los detalles nece- 
aarìos sobre el funcionamient* de las manteqnerias rooperativas y de 
las frniiières. 

*Este es et camino que deben conocer y seguir los productores de 
la leche.* 

Cada nna de las partes del libro ha sido rerisada con detenìda 
atencidn. 

Los congreaoa internaci onales y naciooales, estos illtimos organi- 
zados por la Socledad francesa de fomenta de in industria lechera, tios 
han proporcionado Importantes datos para estas adiciones. 

El deearrollo de !a en a a p f nal y la creacidn de escuelas 
ambulantes de lecherla, n hi g ba adaptar la obra a las nuevas 
necesidades. 

Especialmente hemo d d u detalles de la fabricacidu 

de la manteca y de los q 
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El empieo de los fermentos, materia tao importante, ha sido tra- 
tado a foodo. 

Se ha dedicado una parte eapecial a la industria del Emmenthal, 
qae tan ràpidamente se ha deaarrollado de algunos aùos a està parte 
en las montaflas del Franco-Coudado, principalmente en el deputa- 
mento del Doubs, ; cuyos productos haa gauado los primeros premios 
en las Exposiciones iateroacionales de Lieja (1905), Mil&n (1906), 
La Haya (1907), Londres y Zaragoza (1908). 

Las industrias yarias (leche condooaada, leche en polvo, etc.) se 
han tratado c«q la eiteasidn que reclamaba su importancia, siempre 
eu aumento. 

Finalmente, el capitulo trataudo de los resIdDoa, ha sìdo ampliado 
en ciertos puntos. 

Los editore» han pnesto el major esmero en la impresidn dei. 
texto, completado por figurai representando los microbioa de la leche, 
los defectos de algunos quesos, las miquinas ; los aparatos m&s per- 
feccionados. 

A los editores, Io mismo que a los constrnctores que han pnesto 
sus grabado9 a nueatra dÌsposÌcì<}a, les expresamos ouestro agradecì- 
miento desde eatas lineaa. 

Séaitoa permitido recordar que la primera edicidn de este libro 
merecid las m&s halagUeilas recompensas. En las Eiposiciones de 
Lieja j de Milttn està obra ha sido favorecida con una medalla de aro. 

Confiamos que està edicidn, pnesta al corriente de loa adelantos 
realìzados, ser& tan bien acogida comò las primeras. 

Cablos Martin. 
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La leche es un liquido secretado por las glàudulas marna- 
rìas de los mamiferos hembras, después del parto, para ali- 
mento de sus hijuelos. 

Es, tambiéo, muy usada en la alimentacìdn del hombre; 
sirve para la fabricación de la manteca y de gran variedad 
de qaesos. 

Para todos estos usos, la leche de vaca ocupa el primer 
Ingar; le sigueii luego la de oveja, cabra y barra. Ante todo 
haremos el estudio de la leche de vaca. 

Este liquido, secretado en condicioaes normales y exa- 
minado en seguìda después de ordefiar, tiene un color que 
varia entre bianco mate y bianco amarillento; es mis o me- 
nos opaco, de consisteucia bomogénea uu poco natosa. Des- 
pide un dor suave que recueida el del animai de que procede; 
su sabor es dnlce y agradable. 

I. — OOMPOSICIÓN Y PBOPIEDADBS 
DB LA LECHE 

I. — ELeMBNTOS DE LA LBCHE 

La leche, que representa una emulsióu perfecta, contiene 
corno elementos principales: mat«rias grasas, materia» nitro- 
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g^?.ra%Ia^; ^'jc&f , ifctotui, sales minerales y agua; es un ali- 
mento completo. 

Materia grasa. — La materia grasa constituye el ele- 
mento priucipal de la manteca; se encuentra en la leehe en 
fprma de peqnefìos glóbulos, sólo visibles con el ausilio del 
microscopio (fig. 1). El diàmetro de estos glóbulos varia 
entre 1/100 y 1/1,000 de milimetro. 

Durante mucho tiempo se ha snpuesto qne los glóbulos de 
grasa estaban envueltos por una membrana. Duclaux y otros 
observadores rechazan està hipótesis. 

Hoy dia està generalmente admitido que los glóbalas 
estàn envueltos por materia nitrogenada, Sjada sobre ellos 
por atracción molecular. 

La materia grasa de la leehe esti compuesta de trigUcé- 
ridos de àcidos Sjos (palmitiua, estearina, oleina) y de tri- 
glieéridos de àcidos volàtiles (butirina, caproina, capriliua, 
caprina). 

Los tres primeros se hallan en la proporción media de 
93 por 100 y los otros sólo estàn en un 7 por 100. 

La presencia de los glicéridos de àcidos volàtiles caracte- 
riza la materia grasa de la leehe; las otras grasas. especial- 
mentc las de origen animai, no los poseen. Los glicéridos de 
àcidos volàtiles son los que intervienen para producir el aro- 
ma de la manteca. 

Los àcidos volàtiles butiricos y caproicos son sotubles eo 
el agua. Los àcidos volàtiles caprilico y càprico son inso- 
lubles. 

El anàlisis de las mantecas y el descubrimieuto de las 
falsificacioues tienen, en parte, por base estos caracteres. 

Los diversos elemeutos que compoueu la materia grasa 
de la leehe tienen puutos de Fusión varìables. 

La estearina fuude a 55", la palmitina a €S°. La oleina, 
a la temperatura ordinaria, se balta eu estado liquido y se 
solidifica a los 6". 

La proporcióu de las diversas grasas es mny variable, 
debido principalmente a la alimentación. En verano, cuaudo 
las vacas estàn alimentadas con forraje verde, la cantidad 
de oleina aumenta: disminuye cou el régimen de forraje 
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seco, sobre todo cnando la paja està en mayor proporcióa en 
la radòn. 

Se coccibe, pnes, fàcilmente, que el pnnto de fusìón de 
la materia grasa de la leehe no sea siempre uniforme. En 
realidad, varia de 29 a 41", pero ordihariaraente se balla 



entre 31 y 36"; el punto medio de fusión es, pues, de 33". 

La materia grasa fundida y enfriada se solidifica entre 
25 y 20", por termino medio a 23". 

Los puntos de fusiùn y de solidificación estàn en concor- 
dancia. Para una materia grasa que tiene el punto de fusión 
elevado, el de solidificación lo sera también y viceversa. La 
consistencia de la materia grasa a la temperatura ordinaria 
es tanto mas fuerte cuauto mas elevado el punto de fusión. 
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Segón Soshlet, la materia grasa se balla eu la leche eu 
un estado de superfasión, o sea liquido. 

El peso especifico de la materia grasa de la leche es de 
0'94 a Ics 15". 

£1 color de la materia, grasa.nQ es uniforme; por diversas 
influencias, particularmente por la de la alimentación, puede 
ser bianco o mas o menos amariUento. 

Materlas nitrogenadas.— Durante mucho tiempo se 
ha creido que eran varias las materias albuminoideas existen- 
tes ea la leche. Segiìn los experimentos de Duclaox, sólo ha- 
bria, una, la caseina, que es el priucipal elemento del qneso. 
Ese sabio ha enseflado que en la leche dejada en reposo, fiiera 
de la acción de los microbios y lejos de toda intervención extra- 
fia, parte de la caseina se depositaba al fondo del recipiente 
comò un cuerpo sòlido, en virtud de las leyes de gravedad. 

La caseina se balla en la leche bajo dos formas: en sas- 
pensión los 5/6 aproximadamente y en disolución 1/6. Sólo 
la caseina en suspensión se precipita por la acción del cuajo 
la de los àcidos, de ciertas sales, del saltato de magne- 
sio, etc. La caseina en disolución se precipita, al hervir, des- 
pués de una adición de àcido. Cìertos autores admiten hoy 
dia que la caseina soluble es albumina (1) ('1). 

La caseina, coaguUndose, forma una masa que conserva 
la mayor parte de los elementos de la leche, al mtsmo tiempo 
que mia cierta cantidad de agua. 

Obteuida al estado de pureza, la caseina se presenta comò 
una masa amorfa, de color bianco; ya no se disuelve en el 
agua, y calentada no vuelve à ser fliìida, pero se descompone 
qiiemàndose. 

Segiin Fleischmann, el peso especifico de la materia albu- 
minoidea de la leche es de 1486. 

Los lecitineos existeutes eu la leche son productos com- 
plejos que contienen et àcido fosfoglicérico. Està materia 
nitrogenada, rica en fòsforo, tendria una actuación impor- 
tante en la alimentación de los niìlos. 

(1) LlNDET, Le Lalt. Paris, 1907, p, 23. 

'" ' ' : adniitecn la leche trea materia» albnminoldeas; la ca- 



seina proplamente dicha, la laelalbimlna j la laaoglobnl/Ba.— S. del T. 



ELEHENTOS DB LA LEGHE 5 

Lsctosa. — El azùcar de leche o lactosa ]>erteDece si 
grupo de los hìdratos de carbono, eu particular a la familia 
de los azùcares. En la leche se halla completamente disuelto. 
Al estado de pureza, la lactosa se preseuta en lorma de prìs- 
mas ciiadrangiilares, transparentes, incoloros y duros, que- 
bràndose bajo la presión de los dieutes. 

La lactosa es poco soluble eu el agua, sn sabor es mncbo 
meaos azucarado que el azócar de caQa. £1 peso especffico 
del azùcar de leche es de 1525. 

Salesmlnerales. — Las sales minerales de la leche 
son las mismas que laà de los tejidos orgÀnicos: sales de cai, 
potasa, sosa, maguesia y hierro, combinadas cou el cloro, el 
àcido fosfòrico y el àcido sulfùrico. 

La composicitìn de las sales de la leche, indicada por 
Schrodt y Hansen en una mezcla de leches de diez vacas eu 
estabnlacióQ, es la siguieute: 

Potasi 25'81 

Sosa 11'78 

Cai 19'71 

Magnesia 2'77 

Sesquidxìdo de hierro 0'13 

Acido fosHrico 23'11 

Cloro 16'15 

Acido sulfùrico 4'07 

El exceso sobre el nomerò 100 corresponde al cloro, que 
ha sìdo calculado corno oxigeuo. 

Una parte del fosfato de cai està en suspensión, corno se 
observa dejaudo la leche en reposo; después de varias sema- 
nas, el fosfato se ha depositado en el fondo del envase. 

Las propiedades de la leche, partìcularmente la coagula- 
ción de està, reciben una grau ioflueneia de la composición 
de las sales minerales. 

OtroB elementos. — Uenckel ha demostrado la exis- 
tencìa constante del àcido citrico en la leche ; por termino 
medio bay un gramo por litro. Este àcido tiene accióu eu la 
solabilización de las sales minerales y particniarmente de los 
fosfatos. 
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EI oxtgeno, el àcido carbònico y el nitrògeno se encuen- 
tran ea todas las leches. 

El olor, el aabor y las materias colorantes de los toira- 

jes, asi corno ciertos medicamentos absortidos, vau, en parte, 
a la leehe. 

Este liquido contiene igualmente ferment^s solubles o 
enzimas, particularmeute la galactosa, que, seguii Babcok, 
teadrla uua acción favorable a la di^estióu de la leche y a la 
maduración de los quesos. 

SegiiuKoningf^e;!ae^i^«i^ro/erf«/«;V, 1905-1906, p. 186), 
la leche coatieoe peroxidasas , catalasas y r^ductasas. 

Composiclón centesiiaal.— La leche, eu su com- 
posieión, presenta importantes diferencias, y es lo que Du- 
claux ha expresado diciendo : No hag una leche, sólo hag 
leches. 

Véase por una parte la composición media de la leche de 
vaca, y por otra las varìacioues que pueden presentarse: 

CumpDslciitD 
inedia di 

Por 100 Por 100 

Agiia 87'50 De 85'0 a 90'0 

Materias grasas . . . 3'50 » 2'0 • 6'0 

Caseina 3'65 « 2'5 a 4'5 

Lactosa 4'60 . 3'5 . 5'5 

Sales miuerales . . . 0'75 » 0'5 . l'O 
lOO'OO 

Tratàudose de vacas aisladas, las variaciones se aprecian 
mejor: la mezcla de lecbe de varios animales da siempre 
cifras mà£ fijas. 

El extracto seco es la suma de todos los elemeutos de la 
leche menos el agua. Como termino medio se eleva a 12'd 
por 100, con variaciones que oscilan entre 10 y 15 por 100; 
su peso espeeiflco està comprendido entre l'3 y l'4. 

Se considera también alguuas veces el extracto seco sin 
la grasa: por termino medio es de 9 por 100; su peso especi- 
fico presenta bastante nniformidad, apartàndose poco de l'6. 
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II. — PROPIEDADBS DB LA LEGHE 

Acoión del oalor. — La leche fresca puede ser hervida 
sin cuajarse en su totalidad, pero desde que Ilega a 70° snfre 
modificaciones. Al mismo tiempo que una peqnefia parte de 
caseina se coagula, uu sabor especìal, que podria Uamarse 
stthor a heniido, se presenta con mas o menos intensidad. El 
color puede sufrir alteraciones y tender a pardnsco si la tem- 
peratura es superior a 100°, 

Los lecitineos son destraidos por el calor (Bordas y de 
Raekowsky, C. R., t. CXXXVI, 1903). 

Bajo la acción del caajo, la leche que ha sido calentada 
no produce im coàgulo homogéneo corno la leche cruda, pero 
si un prectpitado coposo. La caseina ha sido alterada y las 
sales de cai se han iusolubilizado. Se puede devolver a la 
leche su propiedad de prodacir una ciiajada homogénea, afla- 
diéndole sales de cai solubles, especialmente de cloruro de 
calcio. 

El calor especifito de la leche, segua Fleischmann, es 
interior al del agua. Sin embargo, varia segùn la proporción 
de extracto seco. Por termino medio seria de 0'847 caloria, 
mientras que para igual cantidad de agua se necesita una 
caloria. Por consiguìente, la leche se calienta mas fàcilmente 
que el agua, pero también se enfria mas ràpidamente, 

Wpnnto de ebuUición de la leche es un poco mas elevado 
que el del agua (de una fracción de un grado centigrado). 

El punto de congelaeìón es, por el contrario, inferiori 
està comprendido eutre — O'SS" y— 0'58°. 

Opacidad. — La opacidad de la leche depende a nn 
mismo tiempo de los glóhnlos de grasa y de la caseina. 

Viscosldad. — Estando la cascina, en parte, en sus- 
pensióu en la leche, haee qne està sea mas o menos viscosa; 
de igual modo produce los mismos efectos la materia grasa. 
La temperatura influye en gran manera en el grado de vis- 
cosldad. La leche fria se adhiere mas al recipiente que la 
contiene qne la leche calieute. 

Densidad. — La densidad de la leche es el resultado de 
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las densidades del agua, de la grasa, del azócar, de la 
y de las sales; corno estos elemeatos estàn en proporciones 
variables en la leche, se comprende que también varie la 
densidad de este liquido. En una mezcla de leehes de varias 
vacas, los extremos son de 1,028 a 1,034, a los 15" C, pero 
en la mayoria de los casos la densidad se encueutra eom- 
prendida entre 1,029 y 1,033; en las leehes individaales, por 
exeepción se encuentran corno cifras extremas 1,026 y 1,036. 

La densidad media de la leche es de 1,031'6. 

Reacclón.— Todas las leehes frescas tieneu nna reac- 
ción ligeramente àcida, que se descubre moy claramente sir- 
viéndose, corno indicador, de la fenolftaleina. Està acidez 
proviene de la caseina y de las sales minerales. 

La determi nación de la acidez tiene gran importaucia 
para reconocer las leehes anormales, lo mismo que para 
orientar la fabricación de la manteca y de los quesos. . 

Las ieches sanas seflalan 16 a 20° en el acidómetro 
Domic, 

111. — CALOSTRO 

El liquido secretado poco autes e inmediatameute después 
del parto se Uama calostro (fig. 2). Se diferencia de la leche 
por su composición quimica, sus propiedades, y porque con- 
tiene ciertos elementos flgurados. Especialmente se le encuen- 
tran los corpóscalos granulados de Donne. 

El color del calostro es entre amarillo y amarillo obscuro. 
£s viscoso, despide un caract«rìstico Fuerte olor, el sabor es 
ligeramente salado, se cuaja al calentarlo. 

Con la fenolftaleina alcanza una reacción àcida miicho 
mas elevada qne la de la leche, pudiendo llegar basta 50" en 
el acidómetro Bornie; su peso especiflco es elevado, variando 
de 1,040 a 1,080. No es posible establecer un termino medio 
en la composiciiin del calostro, porqne es un prodncto que se 
modifica sin cesar, a eontinuaeión del parto. Por regia gene- 
ral es mas rico que la leche en materia albuminoidea y en 
sales minerales, y mas pobre en aziicar. Segiin Houdet (1), 
(1) HouDiT, Coatrlbatlon à t'étade da caloslraiu de la cache. 



la materia albumiuoidea puede alcanzar, al priacipio, cerca 
de 19 por 100. 

Debe darse siempre a los pequefios el calostro, porque su 
accìón es may favorable al tubo digestivo, limpiàadolo por 
completo del alhorre acumulado durante el perìodo intra- 



uteriuo; por otra parte, su gran valor nutritivo y su digesti- 
bìlidad haeen que sea may bueno corno primer alimento, 

En la fabricaciÓD de la manteca no debe de ningiin modo 
ser empleado, y meuos aùn en la del queso. La manteca 
adquiere mal gusto, y en el queso peligra la buena fermen- 
tación. 

El calostro desaparece poco a poco, quedando reempla- 
zado por la leche; comò el tiempo en que se efectóa està 



Ch. Mabtik, —Lecherta. 
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transformaeión no es fljo, es prudente no admitir la leche, 
por lo menos, durante los ocho dias iamediatos después del 
parto, y debe rechazarse luego si sus caracteres no son nor- 
males, lo cual se averigua por medio de la prueba de la 
ebnllicióu y del acidómetro. 



IV. — [NPLUENCEA DB DIVBRSOS BLEMENTOS 
EN LA PRÒDUCCIÓN DB LA LBCHE 

La prodncciòu de la leche es modiflcada, tanto en lo que 
concìerne a la cautìdad corno a la riqneza, por diferentes cir- 
cuustancias, de las cuales citaremos las mas importantes. 

Individualldad. — Entre los elementos que influyen 
en la cantidad de la leche y en la proporcióu de principios 
ùtiles, DO bay ninguno qae pueda ignalar a la indìvidaatidad 
y aptitud del individuo. El hecbo, en cuanto a la cantidad, 
era aceptado desde tace tiempo; posteriormente, en cuanto 
a lo que se refiere a la riqueza, se ba demostrado lo mismo. 

Los experimentos de Fleiscbmann y de Hittcher, realiza- 
dos dorante ocho afios, de 1889 a 1897, bau iniciado el 
camino. En este mismo sentido se han hecbo después oume- 
rosas investigaciones. ' 

Hace algunos aflos tuvimos ocasión de hacer el estudio 
con Dorale, llegaudo a las mismas conclusiones. 

Àctualmente està perfectamente demostrado qne vacas de 
la misma raza,, de igual edad y teniendo un peso equivalente, 
sometidas a un régimea y una aiimentación absolutameute 
iguales, presentan, en el mismo periodo de lactancia, nota- 
bles diferencias, no solamente desde el punto de vista de la 
cantidad, sino también en la riqneza de la leche, diferencias 
que pueden llegar a dupliearse. 

La aptitud de producir una leche riea o una leche pobre 
es, sobre todo, una propiedad individuai r«specto a la cual 
los otros elementos que pueden influir en la secreción tienen 
una acción limitada. 

Indudablemente los alimentos de buena calidad y de ele- 
vada digestibilidad , dados en cantidad suficieute, proporcio- 
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nan qne cada vaca produzca la leche lo mà.s rica posible, pero 
el limittì de està riqueza es mny variable, pues depende del 
coeficiente individuai. Por muy bien que se alimente a vaoas 
pobres en manteca, no se lograrà hacerles producir leche 
rica en manteca. 

En coQtra de la opinion muy generalizada, la riqueza de 
la lecfae no sìempre es forzosamente incompatiblecon la abnn- 
daucia; asi corno bay vacas que produeen mncha leche y 
pobre, bay otras que produeen mncha leche y rica. 

En nuestros ensayos, la vaca que ha proporcionado la 
leche m^ rica era una de las mas lecheras del establo. 

Es, por consiguiente, de gran interés seleccionar las vacas 
que a un mismo tiempo den la lecfae en gran cantidad y rica; 
esto es tanto mas importante, por cuanto la propiedad de 
producir poca o mucha manteca es en alto grado hereditaria. 

Todos Ics caracteres exteriores referentes a ia aptitud de 
producir mucha leche son mas o menos engafladores; en 
cuanto a la riqueza, no hay ninguno que permita conocerla 
con certeza. 

Asi es qne, en vez de apreciar las vacas lecheras unica- 
mente por sus tormas exteriores, hay que comprobar indis- 
pensablemente y con cuidado sus aptitudes produetoras. 

En Dinamarca los ganaderos han emprendido este camino, 
y los resultados alcanzados son absolutamente notables. 

Ha habido el propòsito de precisar las vacas que, a base 
de una cierta ración de alimentos, produzcan, en la mayor 
cantidad posible, la leche y la materia grasa. 

Se han constituido sociedades de verificación entre diez 
doce agricultores vecinos. Un agente esperto, que recibe 
un sueldo de la sociedad, acostumbra visitar dos veces al mes 
cada hacienda, preseneìando el ordefio y el peso de la cantidad 
de leche obtenida en veinticuatro horas. Ànota los resultados 
en un registro especial y recoge una muestra de ia cual pre- 
cisa la proporción de materia grasa. También pesa los ali- 
mentos que se consumen dnrante veinticuatro horas. A cada 
vaca se le lleva un estado espocial, y esto facilita saber al 
cabo del afio qué animales son los que han producido mas. 

De està mauera se llega a eliminar las malas lecheras y 
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las que no aprovechan bien la alimeutación, anmentando asi 
el rendimiento del rebaflo. Actimlmeute, las sociedades de 
verificación son mny numerosas en Dinamarca, y también 
han aumentado en Suecìa y Noruega; igualmeute se han iu- 
troducido en Finlandia y en Alemaaìa. 

Las lecherìas cooperativas, las sociedades de Herd-Book, 
los sìndicatos de cria de ganado podrìan imitar su organiza- 
ción, pero nn agricultor puede, sia ninguna dificultad, selec- 
cionar él mismo los animales, teniendo al alcance de su mano 
la dosificacidn de la materia grasa, gracias a los aparatos 
pràctìcos que describìremos luego. 

En 1906, la Sociedad eentrai de agricultura (del Sena 
Interior) tuvo el gran mèrito de organizar, por primera vez 
en Francia, un Concurso de mantecas en Forges-les-Eauz, 
comò existen en el eitranjero, especialmente para la raza de 
Jersey. Estos coucursos qne, en la apreciación del valor de 
una vaca, hacen intervenir el reudimiento de teche y de man- 
teca, ademàs de la perFección de formas, merecen ser fomen- 
tados. Es UQ medio excelente para hacer progresar la pro- 
ducción lechera y manteqnera de una región. 

Baza.— Las vacas que pertenecen a la misma raza pre- 
sentan earacteres comunes, tanto en lo que concierne a las 
formas exteriores corno a las aptitudes. Por consiguiente, la 
cautidad y riqueza de la leche produeida constituyen earac- 
teres esenciales que sirven para diferenciar las razas compa- 
radas entre si; sin dejar de tener en cuenta las diferencias 
que se eucuentran entre sujetos de nna misma raza, puede 
decirse que bay razas manteqneras, comò la jerseyana, la 
parthesana, etc, mientras que otras, por ejemplo la holan- 
desa, se distiuguen por la leche mucho mas pobre, secretada 
con mayor abundancia. 

Periodo de lactdncia. — El perìodo de la lactancia 
comprende desde el dia del parto basta la època en que la 
vaca està agotada. En eondiciones normales, este periodo dora 
de 300 a 320 dias. El periodo de lactancia dura mas tiempo 
si las vacas no estàn en gestacidn. 

Ordinariamente, poco después del parto, la calidad de la 
leche alcanza el màximum, y disminuyè luego continua- 
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mente. Sin embargo, no en todas las vacas ocurre lo mismo. 
En nnas, la secreción es muy abimdante al principio y dismi- 
uuye Inego bruscamente; otras dan menos cantidad al princi- 
pio, pero conservan mucho tiempo el mismo nivel; a menudo 
son éstas las que proporcionau mas leche durante el periodo 
total. 

En general, la caótidad de materia seca y especialmente 
la proporcidn de materia grasa, aumentan desde el momento 
del parto, se sostienen durante algùn tiempo y anmeutan aón 
notablemente bacia el final del periodo. La acidez de la leche 
también dismìnuye en esa època, y la leche no se cuaja de la 
misma manera; la cuajada resulta mds blanda, su sabor es, 
stgunas veces, ligeramente amargo o salado, la leche se des- 
nata con mas diflcultad ; estos datos son muy importAntes 
y hay qne tenerlos en cuenta en la fabricación de la manteca 
y de los quesos. Cuaudo las alteraciones son mny marcadas, 
es preferìble reservar la leche para la alìmentacii^n de los 
cerdos. 

Edad. — Ordinariamente aumenta la cantidad de leche 
desde el primer parto basta el cuarto o el sesto. £a general, 
la vaca da menos leche a partir de los oche aflos. Pero hay 
diferencias bastante impoptantes, segin las razas y segùn el 
régimen a que ban sido sometidos los animales. Una vaca 
pnede producir leche en cantidad satisfactoria basta una edad 
bastante avanzada, mediante oportunos caidados. 

Actlvidad sezaal.— Los experìmentos relatìvos a la 
infinencia semai sobre la producción de la leche son mny 
eontradictorios, porque la individualidad interviene en alto 
grado. 

AIgnnas veces no hay ningùn cambio; en otros casos se 
presentan importantea modificacìones; la cantidad de leche 
baja notablemente, la densidad se aparta de los limites extra- 
ordinarios, la materia grasa disminuye en considerables pro- 
porciones, la acìdez aumenta, la leche se cnaja al bervir. 

Por intensas que sean estas alteraciones, desaparecen 
ràpidamente. 

La castración de las vacas, discutida dorante mucho 
tiempo, parece extenderse actnalraente. Segùn Lermat (Se- 
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gundo eongreso nacional de la industria lechera, Pa- 
ris, 1907), los progresos delaantisepsìa, el perfeccìoDamieuto 
de los instrumentos y de Iss manipulacìones operativas hau 
redncido a un minimum despreciable los sccidentes temibles. 
Los resultados de la operación sou: 1.° supresiÓD de celos; 
2.° prolongación de la secrecióo l^tea; Z." mejoramieDto de 
la leche; 4," engorde ràpido. 

La castraeión està mny en uso en la regìón del lago de 
Oinebra (departamento del Ain y de la Alta Saboya y can- 
tones suizos de Ginebra, Vaud, Friburgo y Neuch&tel, en 
donde emplean, sobre todo, el sistema Flocard, de Oinebra 
(Lennat), 

La castraeión debe efectuarse siempre a las vacas nìn- 
fómanas. 

Ré^men. — La producción intensa de la leche exige 
que las vacas se hallen en condtciqnes higiénicas normales. 

£1 establo ha de ser suficientemeute espacioso. La tempe- 
ratura estarà comprendida entre los 13 y 18". Si està fuese 
demasiado baja, el rendimiento dismìnuye, porque una can- 
tidad de alimentos es utìlizada para la producción del calor; 
si es demasiado elevada, también disminoye el rendimiento, 
porque se modera la activldad de las glÀndulas mamarias; 
ademàs, la lecbe tiene tendencìa a la acidificación ripida. 

Es necesario que se renueve el aire, sobre todo en verano, 
pero de manera que los anìmales no estén expuestos a una 
cernente de aire violenta, que podria provocar la inflamación 
de la ubre, 

Las vacas cepilladas, almohazadas diariamente, estàn 
mas sanas y producen mas. 

Alimentación.— Para que las vacas proporcicnen el 
m&ximam de leche es preciso que estén safieientemente ali- 
mentadas con substancìas digeribies. En estas condiciones 
varia poco la composicìón de la leche, cualesquiera que sean 
los alimentos que entren en la racitìn. 

Se ha eomprobado, sin embargo, los buenos efeetos del 
pacer, que hace aumentar a menudo la cantidad de la leche 
y de su riqaeza en materia grasa: los animales consumen con 
provecbo el forraj'e tierno, rìco en proteina digerible; ade- 
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mis, el permanecer al aire libre y el ejercicio contribuyeD 
también a està aeción favorable. 

Las iuvestdgaciones del doctor Orla Jenseu, eu la Està- 
ción federai de ensayos de Liebfeld, haD demostrado que la 
composición de la materia grasa de la leche y su grado de 
acidez naturai pueden fàcilmente set influidos por la alimea- 
tación y por otras circunstaneias exteriores; y que la canti- 
dad de alganos elementos inorgànieos también puede, eu 
alguuos casos extremos, ser anmeutada o disminuida por la 
alimentación, pero unicamente en limites muy reducidos; la 
daración de la eoagalaeión puede ser influida por los ali- 
mentos. 

Los ensayos dìeron los resultados siguieutes: 

1." Después de grandes dosis de salitre, se constatan 
indicios de àcido nitrico. 

2." Por medio de la alimentación con grandes cantida- 
des de remolacba, se ha conseguido elevar la proporción de 
los àcidos volàtiles eu la materia grasa de la leche. 

3.° Por medio de la alimentación con tortas de sèsamo, 
jnnto con salvado de trigo, se ha podido elevar la proporción 
del àcido oleico en 1^ materia grasa. 

4." Por medio de la alimentación con forraje rico en 
combìnados fósforo-orgànicos, se ha podido elevar algo la 
proporción de fósi'oro y el grado de acidez de la leche. 

5." Por medio de la alimentación con hierba muy pobre 
en alcali y en àcido fosfòrico, se ha podido disminuir ligera- 
mente la dosis de potasio de la leche y bajar notablemente 
su grado de acidez y sn propiedad de euajarse con el cuajo. 

6." Al empezar el régiraen de forraje verde, y a veces 
también por el pasto, el grado de acidez de la leche aumenta. 

Estos experiraentos explican porqué leches que tienen la 
misma riqueza en materia grasa y en extractos, dan produc- 
tos diferentes. 

Segiin sea la materia grasa dura y sebosa o blanda y 
aceitosa, varìarà el valor de la manteca y de los quesos. 

Igualmeute la coagulación y las manipulaciones son mo- 
dificadas por el grado de acidez. Estas ìndicaciones, por su 
importancìa, conviene tenerlas en cnenta. 
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Se ha visto mas arriba que los olores y los saloores de los 
forrajes pueden comunicarse a la leehe. Por consiguiente, 
también se hallaràn en la manteca y en los qnesos, aunque 
eu algunos casos quedan, en parte, atenuados por el sabor y 
el olor de los productos de fennentacìón. 

Las materias colorantes se encuentran de nuevo en los 
productos de la ieche. Algunas tentativas de fabricación de 
grnyere han fracasado de resultas de haber empleado nna 
Ieche que daba un color demasiado amarillo a la masa, resul- 
tando una depreciación para el producto. 

No bay qne derrochar los alimentos d&ndolos a nna vaca 
lechera en tal cantidad que la engorde; el precio de eoste de 
la Ieche aumentarla sin proveeho. 

Por ejemplo, no bay que alimentar con tanta abundaacia 
las vacas agotadas comò las que se hallan en el principio del 
perìodo de lactancia. 

Sobre todo bay que alimentar econòmicamente, preocu- 
p&ndose de escoger los alimentos complementarios mis ven- 
ta josos. 

Respecto a esto, los experimeutos muy bien dirigidos 
desde largo tiempo, por el laboratorio del Instituto agronò- 
mico de Copenagne, proporcionan datos muy ótiles. 

Segón estos numerosos ensayos , 1 libra de cereales ^ 1 libra 
de maiz = 1 libra de salvado = I libra de melaza = 1 libra 
de substancia seca de raices forrajeras = '/» li^ra de torta 
algodón; por consiguiente, unos alimentos pueden ser substi- 
tuidos por otros dentro de la proporción indicada, sin que este 
cambio ocasione ni aumento ni disminución de producción 
lechera. 

Pero con barta frecnencìa laalimentación es iosuficiente en 
inviemo, y entonces disminuye el rendimiento y la calidad; 
ademés, las vacas que han padecido por efecto de la eacasez 
durante algimos meses, no proporcionan la cantidad ordina- 
ria de Ieche en verano; la fuerza productora se ha debilitado. 

Es provechoso dar con reguiaridad sai a las vacas. 

Cuaudo se cambian los alimentos, hay que efectuar la 
substituciòn progresivamente, a fin de que los órganos diges- 
tivos se acostumbren a la nueva alimentación. 
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El cambio brosco de régimen hace disminuir la secreciòo 
de la le che. 

Niincs se dar& el agua demasiado Itìe,, paes de io contra- 
rio se observarÀ qne aminora la producción. Hay t[ue cnidar 
con esmero de que sea absolutamente pura. 

Si las vacas no esUn tranqailas en el establo, la compo- 
sición de la leche podrà safrir una alteración desfavorable; 
asl se observa, por ejemplo, cuando se aleja el temerò de la 
madre, està se inquieta, y la leehe producida ya uo es la 
misma. 

IntervaloB en el ordefio. ~ Con frecuencia se Iian 
observado diferencias apreciables entre la cantìdad y la cali- 
dad de la leche dada por la maflana y por la tarde; esto 
proviene de la distancia en el ordefio; después de un inter- 
valo largo, por regia general, la vaca da mas ieche, pero 
resulta menos rica, sobre todo en materia grasa; si se or- 
defla con mas frecuencia, la leche es secretada con menos 
abnndancia, pero aumentar* la proporciòn de Ics elementos 
ùtìles. 

Las diferencias estarin en relación con las de los interva- 
los, pero no puede fijarse con certeza que la leche de la ma- 
flana sea siempre mas rìca que la de la noche o viceversa. 

Nùmero de ordefios.— Està probado que ordefiando 
tres cnatro veces al dia en lugar de dos, aumenta la canti- 
dad de leche, pero uo en proporción considerable. 

Asi es qne, teniendo en cueuta los gastos snplementa- 
rios qne ocasiona ese trabajo, no se teudrà interés ordinaria- 
mente en efectuarlo, a no ser que se trate de vacas freseas 
muy abundautes. 

Para las fabricaciones que requieren leche muy sana, 
corno la del gruyere, el sistema de ordenar por tercera vez en- 
tra dia, ofreceria un serio inconveniente en el sentido de que 
la leche, no pudìendo ser entregada basta alguuas horas més 
tarde, correria el peligro de alterarse en verano. 

Ordefiar en porolones. — Numerosos ezperimentos 
bau ense&ado que las primeras partes orde&adas son menos 
ricas en extracto, y sobre todo en materia grasa, que las 
àltimas. 
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BonssingauU auslizó la leche ordefiada en seis porciones 
y obtuvo las siguientes cifras: 



Hnestraa 


CMtidnd 


Densidad 


Butracto 
poTioO 


Materia 


Eitracto 
aeco por 100 


1 
2 
3 
4 
5 
6 

Tolales 
j promedlos 


398 

628 

1,295 

1,390 

1,565 

315 


1,033'9 
l,(e2'9 
1,032'5 
1,032'0 
1,031'2 
1,030'1 


10'47 
10'75 
10'85 
11'23 
11'63 
12'67 


l'70 
l'76 
2-10 
2'54 


8'77 
8'99 
8'75 
8'tì9 
8'49 
8'59 


5,591 


" 


n'27 


2'55 


8'72 



El aiuneiito de materia seea.se relaciona eiclusivamente 
con el aumento de materia grasa. 

Por las cifras que antecedei! se hace evidente ia necesidad 
de ordeiìar a fondo las vacas; si se deja de ordefl&r por com- 
pleto con frecuencia, se presenta etra funesta consecuencìa, 
y es qne la fuerza de producción disminuye por efecto del 
insuficieute funcionamiento de la gl&ndula mamaria; en estas 
condiciones una vaca buena lechera puede convertirse en me- 
diana. 

Trabajo. — En los paises de cultivo reducido se utilizan 
las vacas para los trabajos del campo; de esto resulta, natu- 
ralmente, una disminución de la secreeión de la ìeche, pero 
si el trabajo es moderado y si los aniraales eatàn alimentàdos 
copiosamente, la eoraposición no se resentird de una manera 
notable. 

En cambio, nn trabajo excesivo disminuye notablemente 
el valor de la leche, qne se acidifica mueho mas de prisa y 
hace defectuosa la fabricación del queso. 



-LECHES DE COMPOSICION ANORMAL 



Los defeetos que se descubreu en las leches son causados, 
la mayor parte de las veces, por organismos infinitamente 
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pequefios, los microbios, corno se veri mas adelante. Pero 
hay defectos que tienen otro origen; he aqui los principales: 

Leche arenosa. — £sta leche cootiene cilculos, que 
algunas veces son de tal tamaito, que obstrnyeu los pezones 
y se produce If^consìguiente inflamaciòn de la ubre. Son for- 
mados, principalmente, por el fosfato de cai. Las causas que 
originai! està auonnalidad son poco couocidas; se achaca, 
generalmente, a la alimentación demasìado rica en sales mi- 
nerales, o a alguna enfermedad del animai. 

Leche sangrulnolenta. — A conaecnencia de lesione» 
en la ubre, de ruptura de los vasos sanguineos, la sangre 
puede pasar a la leche. Después de un rato de reposo se 
observa en el fondo del recipiente un poso encarnado fonnado 
por los glóbulos sanguineos; algunas veces también se observa 
este defecto cnando la vaca està, atacada de hematuria. 

Leche amarga. — Algnnas plantas ingeridas por las 
vacas comunican un sabor amargo a la leebe. Otras veces laa 
vacas dan la leehe araarga al terminar el periodo de lac- 
tancia. 

Leche alcalina. —La leche llamada alcalina es aquella 
en la eual la acìdez es inferior a la acidez normal minima; 
està leche es, generalmente, rica de sales de sosa y de po- 
tasa, pero la proporción de la cales menor. Se presenta en 
ciertas enfermedades (desórdenes de la digestión, afecciones 
de la ubre, etc.) y también cuando la vaca ha llegado al ter- 
mino del periodo de lactancia. 

Estas leches contienen cierta dosis de cloruro sòdico; difi- 
cilmente se coagulan. 

VI.— LECHES De OTROS ANIMALES 

Leche de cabra. — La leehe de cabra es de color 
bianco casi mate; el olor y el sabor son especiales y recuer- 
dan las emanaciones cuténeas del animai. 

La leche de cabra es ordinariamente mas rica en extracto 
seco que la leche de vaca, pero, lo mismo que en està, existen 
las diferencias individuales. 

La cabra suministra, a proporeitìu, mas leche que la vaca, 
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loda vez qne llega a dar veinte veces su peso; pero también 
a proporción consume mas alimentos. 

Segùn KOnìg, he aqui el promedio de la composición de 
la leche de cabra en 100 anAlisis, asi comò las cifras extremas: 





Densldaa 


Aeaa 


Eiòrac 


M«e- 


Caseina 
noideoa 


Azùcar 

de 
leche 


Sales 




Promedio . . 
MAiimo , . . 
Minimo. . . . 


1,030'5 

1,036'0 
1,028'0 


85'71 
90'16 
82'02 


17'98 
9'84 


4'78 
7'55 
S'IO 


4^29 
5'95 
3'22 


4'46 
5'77 
3'26 


1*06 
(f39 





Leche de oveja. — La leche de oveja es bianca ama- 

rillenta; su olor y su sabor son, por regia general, menos 
Bgradables que los de la leche de vaca. Para cuajarse nece- 
sita m^ cuajo; la nata siibe con lentitud y da una manteca 
blanda, diflcil de conservar. 

Los senores Tritlat y Forestier han estudiado metòdica- 
mente la leche de oveja de la regióu de Causses. Los anàlisis 
han side hechos sobre 171 muestras, en diez y seis lecherias 
provistas de leche procedente de mas de cien corrales. 

He aqui un anàlisis de leche de la región de Roquefort: 

Ertracto 18'90 por 100 

Manteca 6'98 — 

Lactosa 5'53 — 

Caseina 5'54 — 

Cenizas 0'961 — 

Cai 0'255 — 

Acidez 2'G6 — 

Los autores han comprobado el peso considerable del 
extracto, que, con frecuencia, se eleva a 200 gramos por 
litro; algunas veces basta llega a mas. 

Se diferencia de la leche de vaca, sobre todo por la ma- 
teria grasa y por la caseina, cnyo peso alcanza a menudo 
70 a 80 gramos en la primera, y 55 a 70 en la segunda. 

La leche de oveja tambiéu es mncho mas mineralizada 
que la de vaca. 
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Leche de yegua. — La leche de yegua se eiuplea eit 
algxmas poblaciones del sur de Eusia para fabricar una bebida 
fermentada, el kumis. Ss relativamente pobre eu materia 
seca; la lactosa se balla en mayor cantidad que eu las demàs 
leches. Su color es bianco azulado, y sn sabor algo azucarado. 

Leche de burra. — La compoaición de la lecbe de 
burra es muy parecida a la que precede. Està leche se con- 
sume algiinas veces al naturai. 



II. - LOS MIOROBIOS EN LA INDUSTRIA 
LEGHERÀ 

I.-NÓCIONES OENERALBS 

Los seres inflnitameste peqiiefios llamados microbios, 
linicamente visibles, en su luayoria, por medio del microsco- 
pio, desempeflau un papel importante en la industria lechera. 
Hacen cuajar la leche, fermentar la nata, ablandar Ics qne- 
sos. Unas veces son iitiles y otras veces perjndiciales. 

Quienquìera que sea que se dediqne a la lecberla, debe 
conocerlos y saber comò intervienen, de mauera que pueda 
favorecer ó combatir su desarrollo, a voluntad propìa. 

Por esto tienen aqui un Ingar sejlalado alguaas nociones 
generales sobre ese tema. 

Los microorganismos sou de naturaleza vegetai; com- 
prenden tres grupos principales: las bacterias, las levaduras 
y los mobos. 

Bacterias. — Aunque descubiertos hace trescientos aflos, 
estos microbios sólo se conoeen bien desde los trabajos reali- 
zados por Pasteur. A este ilustre sabio le corresponde el 
bonor de haber enseflado el importante lugar qne ocnpan en 
la naturaleza. Demostré que sin ellos no se efectuabau las 
fermentaci ones; que se encontraban esparcidos por todas par- 
tes: en el aire, eu el agna y en la tierra; que eran suscepti- 
bles de multiplicarse. Las bacterias son unicelulares; estàu 
clssificadas entre las algas. Carecen de clorofila. 

Eu Guanto a la estructura, los microbios presentau una 
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taembraua qae euvuelve cuerpos, a semejanza de un nùcleo y 
la masa de protoplasma, corno en las células animales y vege- 
tales. Sus tormas, muy diferentes, piieden, sin embargo, ser 
reducidas a tres tipos: redondo, recto y eu espirai; se ha 
dicho que una boia de billar, un lApiz y un sacacorchos repre- 
sentan esas tres toiraas. 

Algunos inicrobios son movibles y estàn provistos de 
cirros vibrantes. Para apreciar las dimensiones de las bacte- 
rìas se adopta conio medida uaitarja la milésima parte del 
milimetro; la mayor parte mideu de una a algunas milésimas 
de milimetro de largo. 

La multiplicación de las bacterìas se efectùa por segmen- 
tación, sea que la bacteria se divide en dos partes, conti- 
nuando cada una su vida ìndependienté, y podréii, a su vez, 
dividirse. Està multiplicación se realiza con una rapidez 
increible. 

Muchas bacterias producen también esporos, células ca- 
paces de germinar y producir nuevas plantas. Los esporos, 
por estar provistos de una griiesa membrana, pobre en agua, 
son mny resistentes a la acción de los agentes fisicos y qui- 

Ciertas condiciones son indispeosables a los microorga- 
ntsmos para vivir y multiplicarse. 

Por de pronto les es necesaria una temperatura determi- 
tìada; la mia propicia para el desarrollo de la raayor parte 
de las especies es la de 36° aproximadamente; su actividad 
vital disminuye tanto mhs cuanto mas se aparta la tempera- 
tura del medio, eu mas o eu meuos, de la cifra indicada. 

El calor los destruye; asi es que, casi todos los microor- 
ganismos mueren a los 75"; algunos ya mueren a los 60°; a 
los 100° todos quedan destniidos, sin excepcitìn. Por el con- 
trario, los esporos, que son mucho mas resistentes, subsisten. 
Para estar seguro de la destrucción completa de los esporos, 
bay qne somet«rlos a una temperatura hùmeda de 115**, con 
presión; resiaten mejor a la temperatura seca, que debe llegar 
a 180° para ser completamente efieaz, 

A medida que la temperatura va en descenso, por debajo 
de 15°, las fnnciones de los microbioa se alteran, pero la ac- 
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cìón del frlo no es destnictora para estos organismos, que 
resìstei! muy bien temperaturas muy inferiores a 0°; recobran 
sa vitalidsd eu cuanto se hallan a noa temperatura favorable. 

La las tiene una inSueacìa funesta sobre las bacterias. 

El oxigeno tiene una acción manifesta sobre las bacte- 
rias; a muchas de ellas les es indispeusable el oxigeno para 
su existeneia, y se las llama aerobias; otras sólo se desarro- 
llan fuera de él, y se las llama anaerobias; para éstas el oxi- 
geno es un veneno. 

Las bacterias uecesitan carbono y materias nitrogeno- 
das para sa nntrición. 

A todas las especies les es uecesaria una cierta cantidad 
de agaa para asegurar su completo desarrollo. Por esto bay 
que considerar atentamente et grado de concentración del 
medio en que se encuentran. 

La reacción influye también, pnes bay especies que sólo 
les es favorable un ambiente àcido, y a otras un ambiente 
alcalino. 

Ciertas sabstancias quimicas matan las bacterias; por 
ejemplo: el àcido fènico, la cai, el formol, el àcido snlfu- 
roso, etc, todas ellas son antisépticas. 

Si varias especies de bacterias se hallan en el misrao me- 
dio, se entabla entre ellas una Incha por la vida: las mas 
vigorosas, las que se multiplican mas ràpidamente, toman 
posesidn del ambiente; las otras desaparecen m^ o menos. 

Guando una especie de bacteria se ba multiplicado, du- 
rante algùn tiempo, en un medio determiuado, se ve a me- 
nudo moderar su desarrollo y cesar luego; ha dado origen a 
productos que, a una determinada dosìs, le detienen sn acción. 
En este instante, dicha especie es snbstitulda por otras espe- 
cies de bacterias que tienen otras necesidades y que son sus- 
ceptibles de vivir en el medio modificado. 

Levaduras. — J^s levaduras son microorganismos de 
mayor tamafio que las bacterias. Son esféricas o, mas ordi- 
nariamente, ovaladas; su diàmetro alcanza algunas milésimas 
de milimetro. 

La reprodncción de las levaduras se realiza por gemación, 
sea que sobre e! glòbulo se ve aparccer una ligera dilata- 
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dòn que se desarrolla poco a poco, hasta alcauzar el tamafio 
de la célula-madre; entonces, sea qne se despreuda de està o 
no, puede, a su vez, reprodocirse. 

Mohos. — Los mobos son mayores qne las levaduras; 
perteneeen a la clase de las crìptógamas. Estàa constituidos 
por im tejido espeso de filamentos entrelazados, Uamados 
miceliam. De este mieeliam saien abnodantes fìlamentos ver- 
ticales que sostienen los esporos. 

Los mlcrobios secretati dlostasas qne producen alteracìo- 
nes en las substaucias alimenticias, y son solubles en el agua, 
pudieodo transformar eonsiderables cantidades de substaucias 
en proporción a su peso. 

Los agentes fìsicos y qnimicos acttìan sobre ias diastasas; 
prodncen el màiirao de acción eutre los 20" y 50°. En térmi- 
nos generales, los microtiios pneden distribuirse' en dos gru- 
pos: los que se alimentan de seres vivientes (plantas o ani- 
males). se les da el nombre de pardsilos; y aquellos que se 
adhìeren a las substaucias org&nicas siu vida; éstos son los 
sapro/ìtos. 

Il — LOS MICRODIOS DE LA LGCHE 

La leche, en et momento en que sale de la gianduia ma- 
maria, no contiene, de ordinario, ningùn microbio, si el ani- 
mai està sano. 

Duclaux ha becho sobre esto el siguiente ezperimento: 
Ant«s de ordefiar se lava la nbre con un liquido antiséptico y 
se recoge la leche en un recipiente de antemano esterilizado; 
la leehe se conserva perfectamente. 

Sólo se consigue el éxito de este esperimento tornando 
las mas minuciosas precauciones. Particularmente, hay qne 
dejar salir, sin recogerlos, los primeros chorritos que contie- 
uen microbios procedeutes del orificio del canal del pezón, 
por hallarse éste en contacto con el aire eiterior. 

jDe dónde proceden los numerosos génuenes que la leche 
fresca ya contiene? 

De las materias ezcrementicias que ensuciau la ubre y el 
vientre de la vaca y que van a parar a la leche coando se 
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ordeQa. Estas materìas contieneu en gran cantidad microbios 
aportados por los alimentos. 

Los forrajes sirven de asiento a microorganismos; ade- 
mas, los que estàn averiados (heno enmohecido, patatas ave- 
riadas, etc), los productos fermentados (orujo de cerveza), 
encierran gérmenes especiales. 

Llegados al tubo digestivo, algunos de estos seres son 
destmìdos; otros, por el contrario, se encneutran en condi- 
ciones muy propicias a su desarrollo, y aparecen de nuevo 
miiltiplicados en los excrementos. 

Las manos del vaqnero, si no estàn muy llmpias, también 
contrìbnyen a inficionar la leche. 

En ta atmosfera del cstablo bay igualmente polvo y poi- 
villo de heno, acompafSados de gérmenes. Como la leche, por 
correr en chorritos que en conjunto presentan una superficie 
considerable, y también por la espuma, està largo rato en 
contacto con el aire, puede deducìrse que una atmosfera im- 
pura sera nn semillero para el liquido. 

Los recìpientes en que se recoge la leche a veces estàn 
lavados con agua contaminada y coostituyen un nuevo ori- 
gen de alteraciones. 

Cusndo una vaca està atacada de una enfennedad conta- 
giosa (tuberculosis, mamitis, etc.), la leche puede contener 
bacterias que causen la enfennedad: se les ha dado el nombre 
de bBfìteTÌs,s palógenas. 

La leche es un excelente alimento para gran nomerò de 
microbios; introducidos en el liquido, se desarrollan en él rà- 
pidamente, sobre todo si la temperatura les es favorabte, 

Miqnel ha encontrado que, en una mìsma leche dejada en 
reposo, el nùmero de bacterias era de 100,000 por centimetro 
cùbico a los 15", de 72.000,000 a los 25" y de 165.000,000 a 
los 35". 

En la industria lechera, los microbios no obran todos de 
igual modo: los unos son ótiles en el sentido que determinan 
las transtormaeiones necesarias para lograr productos bue- 
nos; los otros, por el contrario, cansan alteraciones y, por 
consigniente, bay que combatìrlos. Se distingnen los fer- 
mentos de la lactosa y los de la e 

Cb. Uxaita. — Leeherfa. 
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FermentoB de la lactosa.- 




La laetosa puede siifrìp 
la fermentación alco- 
hólica, sea trans- 
formarse en alcohol 
y en àcido carbònico, 
pero, para està fer- 
meDtaciiiii,8e necesi- 
tan levaduras espe- 
ciales que estàn poco 
extendidas. La leva- 
dura de Duclaux (fi- 
gura 3) y la de Kay- 
ser (fig. 4) han sido 



Flg. 3. — Levadnr» de lattoa» (Duetani). 



Se utiliza la fer- 
mentaciÓD alcohólica 
eu la preparación de 
una leche espumosa, 
el Kefir. 

La fermeutación qne mas fàcilmente sufre la lactosa es la 
fermentaci ón làctica; 
el azùcar se trans- 
forma en àcido làcti- 



ài !* ^ 




acìdulado a la leche. 
Como los àcidos tie- 
nen la propiedad de 
cuajar la leche, cuan- 
do la proporción de © i 
àcido làctico, obteni- 
do por la fermenta- 
eión del azùcar es 
suficiente, aproxima- 
damente de 0'60 por 
ciento, se ve cnajar- 
se la leche. 

Cuando la canti- 
dad de àcido llega a un cierto grado, los microbios cesan de 



— L«vtdurft de Isctoai <Eajaer). 
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producirlo, pues no se hallan bien en un medio demasiado 
àcido. 

Los fermentos l&cticos sod aàn miiy numerosos, pero no 
todos obran de la misma manera; iinos producen àcido l&ctico 
en gran cantidad (fig. 5) y otros en cantidad minima. 



tìg. 6. — Fomuui diversità de lenaeutos lActicos aislsdos de un joghoiirt. 

En general, los fermentos làcticos no tienen csporos y 
mneren alrededor de los 70°. 

Los fermentos làcticos se hallan siempre, de ordinario, 
en la leehe, y poede decirse que en està, dejada en reposo siu 
haber recibido tratamieoto alguno, la eoagulación se realiza 
despnés de un tiempo mas o menas largo. 

Si la lecbe està destinada al consumo, desmerece mucho 
si se Guaja; no obstante, no ha perdido todo su valor, corno 
oeurrirla si hubiese sufrido ciertas fermentaeiones. En diver- 
sos paises la leche cuajada constituye un piato apreciado. 

Por otra parte, ia eoagulación de la leche por los fermeu- 
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tos làcticos solos, sirve de base en la preparacióii de algunas 
clases de quesos. 

Pero el papel eminentemeate util que desempeflan estoa 
organismos es el de intervenir en la maduración de la nata. 

El Àcido luetico que se produce determina la sapouifica- 
ciÓQ parcial de los glicéridos de la materia grasa; los àcidos 
grasos volàtiles dejados asi en libertad, unidos « los prodnc- 
tos de la nutrición de los microbios, contrìbayen a dar a la 
manteca un aroma particular. 

Ciertos fermentos làcticos producen, al mismo tiempo qne 
el àcido làctico, àcidos volàtilea (àcidos acètico, propiónico, 
butirico) y gases (àcido carbònico e hidrógeno); el despren- 
dimiento de gases llega a ser, algunas veces, muy pronun- 
ciado. 

La leche agriada puede sufrir una nueva fennentación: el 
àcido làctico se transforma en àcido butfrico bajo la influen- 
cia del fermento butirico, y el sabor y el olop de manteca 
rancia se desarrolkn. 

FermentoB de la caseina. — Los microbios que pue- 
den vivir a expensas de la caseina la coagulan por medio de 
una substancia idéntica a la que segrega la mucosa del estó- 
mago del temerò: el caajo. Sin embargo, todas las especies 
no tienen igual fuerza coaguladora. 

Ciertos fermentos segregan, ademàs de cnajo, otra dias- 
tasa, la caseosa, que tiene la propìedad de disolver la ca- 
seina. 

Duclaux, que ha estudiado està transformacìón, ha dado 
el nombre de caseona a la caseina de està manera solnbili- 
zada (1). 

Esa substancia es entouc«s utilizada por los microbios, 
que dan productos varìados: albuminosas, peptonas, àcidos 
amìdicos, leucina, tirosina, sales amoniacalcs, àcidos grasos, 
carbonato de amonlaco, etc. 

La naturaleza y la proporción de estos residuos varian 
junto.con los microbios. El sabor final podrà ser agradable 
desagradable, segùn sea la especie que haya predominado. 
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En general, los fermentos de la caseina son bastoncillos 
delgados; sus esporos son muy resistentes. 

Las especies mejor conocidas son las que Duclaux ha en- 
contrado en los quesos, y a las que ha dado el nombre de 
tirotrix: las unas son aerobias y las otras anaerobias. 

Segua de Freiidenrelch, ciertos fermentos tócticos, culti- 
vados eD un medio neutro o alcalino, podràn producir caseasa. 
Serian, dice, los principales agentes de la maduración del 
queso de Emmenthal. 

Gorini ha indicado nn grupo de microbios que, a un mis- 
mo tiempo, son fermentos de la lactosa y de la caseina. Està 
es peptonizada, y la acidez aumenta. 

Varios mohos pueden ser considerados corno fermentos de 
la caseina, especialmente varias especies de Penicillium. 

En el Penicillium glaucum, que es uno de los principales 
agentes de la maduraciOn del queso de Roquefort, los fila- 
mentos fructìferos terminan por un ramillete de pequefias ra- 
mas, en el extremo de las cuales se desarrollan cadenas de 



El Penicillium prospera en los medios àcidos, y en los 
quesos destmye el àcido làctìco, preparando de està mauera 
el terreno a otros fermentos que terminaràu la maduración. 

El Oidiam lactis se encuentra con frecuencia en la leche 
y en los quesos. Vive a expensas de la lactosa y del à«Ìdo 
iàctico, pero, lo mìsmo que el Penicillium, actùa sobre la 
caseina, pues segrega caseasa. 

Otros mohos, los Mucors especialmente, se desarrollan 
en los quesos, pero son perj'udiciales por etecto del sabor des- 
agradable que comunican a la masa. 

Microbios pellgrosos. — La leche contiene a vebes 
los gérmenes de enfermedades contagiosas. La presenda de 
estos microorganismos en la leche tiene su origen, en ciertos 
C830S, en la enfermedad de la vaca; pero también puede ser 
ocasionada por el hecho de que personas enfermas estàn en- 
cargadas de ordeflar y de las manipuhiciones de la leche; de 
la mtsma mauera los recipìentes se contarainan al ser lavados 
con agua infectada. 

Entre las enfermedades infecciosas que pueden ser trans- 



30 LOa MICROBtOS ES LA mDUBTBU LEGHERÀ. 

. mitidas por la leche, se cita la tuberculoais, la fiebre tifoidea, 
la escarlatina y la fiebre aftosa. 

m. — BNPERMEDADBS DE LA LECHB 

Ciertas bacterias alteran la leche de distinta manera que 
los fermentos ordinarios, en el color, la consistencia y el 
sabor. Estas alteraeiones constituyen verdaderas enfermeda- 
des, toda vez que la leche no puede ser utilizada para el con- 
snmo y que la manteca y los quesos que provieneu de ella 
son defectuosos. 

He aqui las principales: 

Iisohe azulada.— Algunas veces se perciben, por enci- 
ma de la leche dejada en reposo, manchas azules de dimensió- 
nes que varlan , quedando tan pronto limitadas a ciertos pnntos , 
comò eitendiéndose sobre toda la superficie. 

Està eoloración es debida a im microbio, el bacilo cianò- 
geno, que sólo manifiesta su acción eu un medio àcido; pero 
el desarroUo de las manchas cesa también cuando la acidez 
es demasiado pronunciada. 

£1 microbio de la leche azulada es muy sensible a la 
acción del ealor. Permaneeiendo durante un minuto a 80°, 
queda destruido. Por el contrario, opone una cierta resisten- 
cia a los antisépticos; el medio mas seguro para combatirlo 
es lavar todos los utensilioa con agua hirviente. 

Autiguamente està enfermedad estaba muy extendida en 
algunas regioues, pues la leche destiuada al desnate qnedaba 
expuesta durante mucho tiempo a una temperatura bastante 
elevada. Desde que los sistemas de desnate por enfriamieuto, 
primero, y por la centritugación, después, se ban vulgari- 
zado, los casos de la enfermedad de leche azulada han sido 
cada vez mas raros. 

Leche roja. — La leche puede ser coloreada en rojo por 
eiertos microbios (1). Se ve aparecer, segtìn la especìe, man- 
li) E] més Importante de ellos es el bacUlasprod/glosus, qae ttunbléD se 
deaarroUa en el lieiia. Otros mlcroorgHnlsmos que producen la coloraciOn roJa 
de la leche son el saekarùmgces reseas j el baciìlas laetis erglràgeaet. Todos 
actùan aobr« la cascloa, preci pltàndoU, y sabre In teche, d^dole el color 
lojo.— C. Llopts CiaAQEiua. 



GHPBBUGDADES DE LA LECHE 31 

chas aisladas eu la superficie, o una coloracióu uniforme basta 
las capas Jnferiores. 

Leohe amarilla. — Se ha sefialado una coloración 
amarìlla de la leche de origen mierobiano, pero este fenò- 
meno se produce raraa veces (1). 

Iieohe viscosa. — Està lecbe se caracteriza por una 
viscosidad mas o menos marcada, suficiente, algunas veces, 
para poderse estirar en filamentos. 

"1 desnate se bace diticilmente y algunas veces resulta 



Namerosas clases de bacterias provocan està alteración: 
las uuas descompoueu la lactosa y las otras la caseina. En 
ciertas afecciones cootagiosas de la ubre aparece la leche vis- 
cosa y, en este caso, ya existe la viscosidad en el momento 
de ordetlar; mientras qne en los otros casos el defecto no 
se manifiesta basta unas diez o quince boras mas tarde. Las 
leches viscosas no sirven para la fabricación del queso y de 
la manteca; por consigaiente, bay que desecharlas. 

Hay que exceptuar una clase de lecbe viscosa que se pre- 
para en Nomega, especialmente para el consumo. 

Leohe amarga. — El gusto amargo de la leche es oca- 
sìonado con bastante frecuencia por los microbios. Muchas 
bacterias, al vivir en la leche, tienen la propiedad de segre- 
gar substancias amargas. 

Ademàs de las leches indicadss mas arriba, bay otras que 
merecen ser desechadas, ya sea porque producen gmtos des- 
agradables, ya sea porque, desprendiendo gases en gran 
cantidad, ocasionan la kinchasón de los quesos. 

m. - INSTALACIONES 

La disposición de los loeales de lecheria cambia mucbo, 
segiìn el fin a que està destinado el producto: venta al natu- 
rai o transformaciones en manteca o queso; pero hay condi- 
cìones geuerales indispensables que se refiereu a todos los 
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Para sìtuarlos, se busca nu liigar seco, con preFerencia un 
poco mas elevado que el terreno qne le rodea, fàcilmente 
accesible y que permita apartar ràpidamente las agnas del 
la vado. 

Cuando se està absolutameute obltgado a edificar en un 
terreno qne no es completamente seco , es indispensable rodear 
el edificio de un canal de saneamiento. 

La lecheria debe hallarse en una atmosfera absolutamente 
sana. 

Hay que evitar con cuìdado la proximidad de los corrales, 
de materias en descomposición, estiérco), salida de vertede- 
ros,etc.; el aire exterior, entrando en los locales, puede sem- 
brar la leche de fermentos nocivos o comunicarle olores des- 
agradables. 

Ante todo bay que fijarse en el abasto de agua trla, pnra y 
abundante, para facilitar la limpieza, la conservación y la ma- 
nipnlacióu de la leche, ya sea qne se utilice un manantial, lo 
que es siempre preferible, o bieu que se construya un depòsito 
suficientemente capaz para hacer fronte a las mayores sequf as. 

En los paises donde puede recogerse nieve o hielo econò- 
micamente, debe establecerse una nevera. 

Aguas sucias.— En el momento de la construcción de 
una lecheria hay que prever la manera de dar salida a las 
aguas sucias. 

La cantidad de ese liquido està en relación «on la impor- 
tancia del establecimiento, y, dada la cantidad de leche que 
se acumula boy dia en algunas localidades, el problema no 
es siempre fàcil de resolver. 

En efecto, hay que limpiar completamente cada dia todos 
los uteosilìos, lavar el snelo, a fin de apartar lo m&s pronto 
posibte las materias fermentables. 

La conservación de la leche requiere agua, lo mismo qne 
la preparación de la manteca. Si se pasteuriza la leche, ya 
sea entera, ya sea desnatada, hay que enfriarla. Por està 
razón, en algunas lecherias la cantidad de agua empleada es 
mayor que la cantidad de leche elaborada. 

Como es naturai, hay grandes diferencias entre una leche- 
ria y etra, segun sea la clase del trabajo. 
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Las aguas sueias de una lecheria se componen de las 
aguas del lavado de los utensilios, del de los suelos, de los 
resìdnos de la leche, de productos de la misma, de substan- 
cias aceitosas del engrose de las màquìnas y de los productos 
quimicos empleados para la desinfeccióu de los aparatos y 
de los locales. 

Estos lìquidos poseen ea abundaucia materias nitrogena- 
das, materias grasas y azócar de leche. Esto hace que los 
microbios de la putrefacción se desarroUen ràpidamente, des- 
preadiendo mal olor. 

£s de ìnterés el alejar de la lecheria estos resìduos lo 
màfi pronto posible y tornar todas las precauciones para que 
no yayan a contaminar el agua que sirve para los usos del 
establecimiento. 

Un canal que tenga suficieute desnivel las conducirÀ a 
una distancia conveniente. 

Si hubiese algtìn rio en las ppoximidades, se pueden verter 
las aguas sueias en él, a condición de que el agua corriente 
que las diluya esté en proporción muy superior. 

La combustión aerobiana substituye la combustión anaero- 
biana y la materia orgànica disminuye poco a poco. Laope- 
ración se hace asi de una manera espontànea. 

Àlgmias veces se vierten ias aguas sueias en pozos negros. 

En otros casos se utilizan para el riego. De està manera 
se saca provecho de las materias fertilizantes nitrogenadas 
y otras que contiene. Cuando ia superficie disponible para 
desparramar las aguas sueias no es muy grande, se asocia el 
riego con el drenaje o paleria. 

En el segando Congreso nacionalde la industria lechera, 
de Paris (1907), M. Lavalou, directorde la lecheria de Bourg- 
Samt- Léonard (Onie), demostró las ventajas que proporciona 
el riego con las aguas sueias de lecherias y porquerizas. 

Cuando los medios descritos anteriormente no pueden ser 
empleados, hay que recurrir a los productos quimicos, que 
precipitan, en parte, las materias orgànicas. 

Segiin Kayser (1), los seflores Kaltem y Schoofs han pu- 
rificado, en Eamburgo, aguas de lecheria por el procedi- 
ci) Eatbeb, mcrobiologia agrìcola iEscicLorsDiA aorIcola). 
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mìento biològico aerobio; oxidación intermiteate j ozidsciÓD 
coutiuna; Ics resnltados, en ambos casos, han sido alenta- 
dores. 

Las agnas que debisD ser pnriScadas fneron deiramadas 
dos veces al dia sobre escorias de fragoa, con cuatro horas 
de contacto; el periodo de aireación entre las dos operacio- 
nes faé de dos horas, y de catoree horas despnés de la segim- 
da operación; la oiidabilidad pudo ser disminnida en la pro- 
porciónde 80 a 93 por 100; las materias grasas desaparecieron 
en la proporcióa de 9 por 100; el azùcar de leche en la de 
80 a 100 por 100; las aguas eran ya imputrescibles. 

La elección de los materlales de construcci6n varia segàn 
las localidades. Hay que elegirlos qne seao de naturaleza que 
eviten las variaciones bruscas de temperatura. Por està raztSn 
se establece a menudo un vacio de seis a ocho centimetros en 
el interior de las paredes, que sirve de aislador. Los muros 
son m&s secos y pereiben menos las temperaturas ezteriores. 

Looales. — El suelo de todos los locales debe ser perfec- 
tamente impermeable. Son varios los materlales empleados, 
El ce-nento, a menndo en uso, debe ser reservado para los 
locales poco transitados y que no se mojan con frecuencia 
(cÀniara de leche, sótanos, etc). No es ventajoso para los 
locales de fabricación, pues los residuos que quedan por el 
saelo lo atacan rapidamente, por efecto del àcido l&ctìco qne 
eusierran. Por este motivo bay que desechar tambìén las losas 
calcàreas. Desde hace algunos ailos se utilìzan a menudo 
ladrillos ceràmicos para pavimentar los locales de trahajo, 
ofrecìendo una gran reslstencia a los àcidos y al uso. Estos 
son fabricados especialmente en: Pont-Sainte-Maxence (Oiae), 
CEry-le-Noble (Sa6ne-et-Loire), etc. 

La colocación de estos ladrillos debe hacerse con gran 
esmero: si las junturas estàn mal hechas, el suero las ataca y 
los ladrillos quedan desunidos. 

El asfalto puede ser empleadp en todos los locales lìbres 
de temperaturas elevadas, pero las reparaciones son costosas, 
sobre todo en el campo, por requerir obreros especiales. 

Las paredes y los techos deberàn ser revocados y estuca- 
dos con cai, mezcUndole lecbe desuatada o suero en lugar 



t* Google 



36 IHSI&LACIONBS DE LGCHEBfAS 

de agua, pnes estos liqnìdós impiden que se desco&che el 
estiicado. 

En los locales en donde se produeen emanaciones de vapor 
que hacen eaer el yeso, es preferible construir el teche con 
maderas cepilladas, bien unidas y pintadas después. 

Las paredes interiores deberànteaeniiirevestimieato im- 
permeable que se pueda baidear. El ideal seria, evidente- 
meDte, poner un revestimlento sobre toda la superficie, pero 
los gastos aerian demasiado elevados. Geaeralmetite se acepta 
una altura de l'50 metros para los locales de fabrìcación, y 
de 1 metro para los demàs. Las partes bajas, expuestas a las 
salpicaduras, sólo pueden conservarse limpias por medio de 
este revestlmiento, y està aplicación es indispensable para 
impedir la multiplicacióu de los gérmeaes de descomposlcióu. 
Elitre los revoques, el de cemento es el preferible para las 
partes bajas. Cuando se aplica un revestimlento a las partes 
snperiores, se emplean pìntaras al óleo o al esmalte, qne per- 
miteu limpiar pertectamente las paredes. 

A falta de los meueionados revestimientos, bay que blan- 
qaear con cai por lo menos dos veces al afio y siempre que 
sea necesario. 

En los locales de fabrìcación de los quesos blandos, qne 
permaneceu eonstantemente a una temperatura de 15 a 18" y 
que ademàs estàn siempre muy hiimedos, los raohos se des- 
arrollan ràpidamente sobre las paredes. 

En la Escuela de lecheria de Coetlogon (Ille-et-Vilaine), 
se han probado varios métodos para destruir los mohos (lavado 
de las paredes con nna solución de sosa antes del blanqneo 
con cai; pulverización, sobre las paredes, de una solnción auti- 
septizada, sea por el fluoruro sòdico, sea por el laurenol; los 
autisépticos comò el lisci y el cresil, que despiden olor, no 
pueden ser utillzados en las queserias, y el sublimado ha sido 
deseartado por raziSn de sus cualidades tóxicas). Los resulta- 
dos obteuidos por estos procedimieutos han sido medianos. 

Después se han heeho pruebas con sulfato de cobre, que 
han dado resultados muy satisfactorios. 

En una comunicación a la Sociedad nacional de Agricnl- 
tura de Francia, en octubre de 1916, de Tisserand y la seflo- 
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rita BodìB, profesores de In Bscaela de lecheria de CoStlogon, 
se describe el modo operatorio corno sigue: 

'Las paredes han sido primero kvadas y frotados enèr- 
gicamente con iin c€pillo y con una soluciòu acuosa de sulfato 
de cobre al 5 por 100, a fin de destruir los gérmenes existen- 
tes; algunos dias después se ban aplicado sucesivamente cinco 
capas de lechada de cai adicionada ignalmeute de 5 por 100 de 
snifato de cobre, dando tiempo entre cada aplicación para que 
se secare. La capa qne se obtiene presenta uua coloración azul 
verde; cuando està seca es muy bomogénea y no se altera, 
debido a que el hidrato de cobre forniado es muy estable.» 

La sefiorita Bodiu a&ade: «La aplicación de este mètodo, 
nos parece qne, de una manera generai, debe ser recomendada 
a las lecberlas, exceptuando algunos locales de acabado (seca- 
dor, sótano), en cuyo sitio no deberà' ser recomendada mas 
qne en los casos de epidemia, utilizando una dosis de siiUato 
de cobre inferior a la que anteriormente se ha indicado. 

>En los locales destìnados a la fabricación de la manteca 
y al apro vecbam lento de la lecbe, es, por el contrario, muy 
ventajoso aplicarlo con todo rigor, lo mismo qne en todos 
los sitìos en donde deba combatirse el desarrollo de las mu- 
cedineas (mohos).» 

Hay que facilitar la salida ràpida de las aguas de Invado 
en los locales de fabricación. Con ese fin se da al suelo de 
cada locai una doble pendiente longitndinal y transversai 
(2 a 2'60 por 100) que conduce los liquidos por un canal que 
termina en la cloaca; si el locai es espacioso, tiene ventaja 
disponer, ademàs, dos o tres regueros, a fin de dar mayor 
rapidez a la evacuación de los residuos. Los liquidos, al ver- 
terse en el canal, pasau por una reja sifoidea que 'impide el 
regolfo de los gases, evitàndose asi todo mal olor en los loca- 
les, aun en la estación calurosa. 

El alumbrado tiene que dar luz segura a todos los puntos 
del locai; està condición es indispensable para el trabajo y, 
al mismo tiempo, para la conservación de la limpieza. 

Segùn los locales, se colocan en las ventanas uuos basti- 
dores con tela metilica para privar que entren las moscas y 
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A fin de evitar la acción del sol, paeden afladirse a las 
ventanas, postigos o persianas movìbles desde el interior; 
estas ùltimas permiten, al mìsmo tiempo, airear el locai. 

La ventilación no ha de faltar nunca. La renovaci<}n del 
aire en los diversos locales ha de poder efectuarse a volim- 
tad, pues importa que el aire sea paro y, salvo en los sóta- 
nos donde se necesitan condiciones especiales, seco, toda 
vez qne el aìre hómedo es muy propicio al desarroUo de gér- 
menes que perjudican la leche. Gu los locales de fabrìcacióo 
en donde conviene que el vapor producido en abundancia se 
evacne ripidamente, es óti! ÌQStalar ventiladores. 

Las ventanas y las-puertas estàn provistas en la parte 
superi»! de impostes movibles; estos orificios permiten la 
niuovación del aire, por ejemplo durante la noche, caaado 
es forzoso cerrar las p'uertas y ventanas. 

Siguiendo las precedentes reglas, se togra facilitar la 
couservación de ana escrupulosa limpieza en toda la le- 
cheria. 

En la distribnción de los locales hay que tener tamhién 
en cuenta el facilitar el trabajo; un arreglo racional adap- 
tado a cada, necestdad evita las falsas maniobras y las maui- 
pulaciones qne se confunden las unos wa las atras. 

MaterlaL— Los titiles que se emplean en la le(dbBri& 
han de poder ser limpiados con facìlidad; por consìgniente, 
bay que atender a la materia prima de que se componen. 
Durante mucbo tiempo se ha empleado la madera; hoy dia 
se usan, casi exclusivamente, utensUios de metal. En efecto, 
la conservación de la limpieza resulta mucho mas difieil en 
la madera, por ser porosa; por otra parte, la union de las pie- 
zas impide evitar los àngulos y rincouciUos. En cambio, con 
el metal, las superficies son lisas y redondeadas. 

Por mas que los utensilios de madera sean mas baratos, 
y, generalmente, de gran duración, hay que dar la preferen- 
cia a los de metal, cuya limpieza se hace con mas facilidad 
y con mayor rapidez al misroo tiempo; por otra parte, estos 
ùltimos, siendo mas ligeros, se manejan mas fàcilmente. 

Se ha empleado el hierro esmaltado para los recipientes: 
pero el esmalte salta al recibir el menor golpe; el bierre està- 
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fiado es lo qne més se usa en la fabricKción de cnbos para 
orde&ar, vasijas para la leche y la nata, etc. 

La coDstrnccióo de recipientes de lecheria ha de dispo- 
uerse de manera qne no presente aingùn obst&culo al lim- 
piarlos. Se impone la regia de qne puedan ser frotados fàcil- 
mente por todas partes. 

Para limpiar Ics recìpientes bay que lavarlos con agoa 
hjrviente adìcionada de potasa, sosa y carbonato de sosa, 
frotàndolos de manera qne salga todo lo que podrla adherìrse 
al interior; despnés se enjuagan con agua pura y Ma, y se 
exponen al aire, pero no al sol, poniéndolos boca abajo para 
que se escuiran y sequen de prìsa. 

Cnando se dispone de un generador de vapor, es muy 
pr&ctico emplear el vapor para secar el material. 

Adem&s de las condacciones de agita caliente, agna fria, 
y de vapor algnnas veces, que han de instalarse en una 
lecheria para asegarar la conservación de la limpieza del 
material y de los locales, no hay que oMdar, en el momento 
de la construccìón, que, segùn las clases de fabrìcaciones, 
deben poder obtenerse temperaturas con grandes diferencias. 
Por consigniente, hay que preverlo, instalando en el estable- 
cimìento siatemas .de calefacción y de enfriamiento qoe 
permitan sostener en cada locai la temperatura m^ favo- 
rable. 

Medio de desinf eoolón . — Quando los f enneutos noci- 
vos han invadido la lecheria, no bay que titubear en atacarlos 
inmediatamente con energia, pues cuanto mas se faayan des- 
arrollado, mis difici! sera el destruirlos, pudiendo ocasionar 
al indnstrial pérdidas considerables. La desinfeccióu de los 
locales y de los utensilios es indispensable. 

Un medio pràctico consiste en quemar azufre en los sitios 
contaminados. Todos los utensilios y objetos en uso ordina- 
riamente, se colocan en el locai que va a desinf ectarse. Se 
abren los armarios, las cajas, se pega papel en las rendijas 
de las pnertas y de las ventanas, encìma de las grietas, bocas 
de homo, cerradoras, etc. El azufre se coloca en recipientes 
de hìerro en la proporción de 50 gramos por metro cùbico; 
se enciende, y luego se sale, cerrando herméticamente la 
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pnerta con fajas de papel pegadas sobre Iss jimturas. El 
gas sulfuroso que se desprende tiene propiedades microbìci- 
das enérgicaa. Se untau con sebo todas las partes metàlicas 
para evitar que sean atacadas; la acción ha de durar veìnti- 
cuatro horas. Al cabo de este tiempo se retiran todos los 
objetos, se blanqiiean las paredes y los tecbos con lecbada 
de cai, preparada reeientemente; se limpia el suelo con agua 
de sosa hirviente. Se sacan los utensilios al exterior, se lim- 
pian bien con sosa, pasàndolos por el vapor, si es posible, y 
se usan cuando estàn completamente sccos, despnés de baber 
estado expuestos al aire. 

IV.- PESO Y MEDICIÓN DB LA LECHB 

En la mayor parte de los casos es m&s racional pesar la 
lecbe que medirla, de la misma manera que se pesa la man- 
teca y los quesos ; de està manera se tiene la misma nuidad 
de valoración para la materia prima y para los productos 
derìvados de la misma. 

El peso también proporciona datos mas exactos, pues en 
la medición entra la espuma, mas o menos abundantè, y los 
cambios de volumen relacionados con la temperatura. 

Unicamente en la venta al por menor de la lecbe al na- 
turai, la medición por litro y medio litro resulta mas cò- 
moda. 

Del peso se ha dtcbo que no permttia apreciar en todo sn 
valor las ieches grasas, porque tienen menos densidad; pero, 
en realidad, las Ieches ricas en manteca también son rìcas en 
otros principios, y su peso especifico raras veces es inferior; 
la argumentación aludida no es, pues, jnstificable. 

Por otra parte, no bay que olvidar que un litro de lecbe 
pesa aproximadamente 1,030 gramos. Para las sociedades 
cooperativas es indiferente, desde el punto de vista de una 
distrìbuctón equitativa, que la unidad adoptada represente 
1,000 gramos, o 1,030 gramos, toda vez que el valor de los 
productos està establecido sobre la misma base para todos. 
Deja de ser asl si los proveedores venden la leche: éstos tie- 
nen un beneficio de 3 por 100 vendiendo por kilogramo y no 
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por litro, suponiendo que el precio de imidad sea el mismo 
en ambos casos. 

Un aparato de peso, antes mny en uso en las cooperativas 
de fsbricación del Franco Condado (fmitières), era el pesa- 
leche de enadrante; esfe aparsto era muy còmodo, porque 



Fig. 7. — Pesttlecbe de romanL 

iadicaba el peso por si mismo. Pero las cuchillas se desgas- 
taban ràpidamente, y, después de algùu tiempo de uso, el 
pesaleche indicaba valoraeiones inferiores, sobre todo en las 
sumas importantes. 

El pesaleche de cuadrante do habia sido nunca admitido 
en la contrastactón. Kit 1339, las sociedades de i^ueserìa se 
encontraron en el caso de substituir el pesaleche de cua- 
drante en uso, por bàsculas oscilantes, batanzas de brazos 
iguales, balanzas-bAsculas y romanas. 

La romana es la que ha sido adoptada mas generalmente. 
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Existen varios modelos. 

En unas (Lanrioz, Lardet) hay sólo un brazo. 

El pesaleche Chamois se compone de una doble romana; 
la que està en la parte baja va graduada en decenas de kilo- 
gramos y la de la parte superlor eo kilogramos y en hecto- 
gramos; este ùltimo brazo tiene las Uneas mas distanciadas 



Flg. 8.— Bascula par& lecbe. 

que en la graduacidn ordinaria, por estar limitado a los diez 
kilogramos, y esto las hace mas visibles, sin que el largo 
de la romana sea aumentado. 

El pesaleche Hugonnet (fig. 7) se compone de una piata- 
forma cou cuatro pies, rematada por una coiumna de hierro 
colado sosteniendo la romana, un cubo y un colador de doble, 
tamiz. El brazo està graduado por sus dos lados en kilogra- 
mos y en hectogramos. El pilón corredizo està provisto de un 
indice doble que indica los pesos en los dos lados de una placa 
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esmaltada, colocada en la parte alta de ìa romana, paralela- 
mente a està; los niimeros sou muy visibles y pueden leerse 
HcUmente. En Suiza y en Saboya muchos romanas no tienen 
pie; estén fijadas a la pared o saspendidas al techo.- 

Ea Alemania, para pesar grandes cantidades de leche con 
rapìdez, se emplea, en los sitìos donde osto es necesario, el 
aparato Mahler con pilón corredìzo y aparato registrador 



He. 9.— Flottìmelro. Flg. 10.— Decalitro grsdnkdo en lltros. 

(fig. 8). La poca altura del recipiente permite verter con faci- 
Ùdad la leche y se vada còmodamente con un movimiento 
de balanceo. 

Para medir la leche se nsan él fotòmetro, el decalitro o 
el medio decalitro gradaados. 

El flotómetro (fig. 9) lleva en el interior un flotador con 
varìlla graduada. Este aparato debe reservarse para uso par- 
ticiilar, por ejemplo para medir la leche de cada vaca eu un 
estftblo, pues no està contrastado; el mìsmo caso se presenta 
para los decatitros divididos por una escala. 

Hoy dia se hallan en el comercio decalitros (fig. 10) y 
medios decalitros marcados con acanalados, correspondiendo 
a las divisiones métrìcas del litro y del medio litro; estos 
instmmentos est&n admitidos a ser verificados y contrastados. 
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Cuando las entregas se efectùan en nu lugar centrai, se 
usa, generalmente, la romana pesaleehe. Pero si, por el 
contrario, se reeoge la leehe en casa de cada proveedor, se 
emplea preferentemente el decalitro, a causa de la dificnitad 
del transporte de la romana. 
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L de efectuar el ordeflo tiene una importancia 
considerable en la produetibilidad de las vacas, eu la riqueza 
de materia grasa de la leche, en su valor higìénico y en su 
grado de conservación. 

Es indispensable, corno S6*ha visto mas arriba, ordeflar 
completamente para mantener la aptitud lechera y para reco- 
ger la leche mas grasa. 

Durante el ordeflo hay que evitar todas las causas qne 
podrian provocar en la vaca alguna excitaeión que prodnjera 
la reteneión de la leche. Por este motivo el vaquero debe cui- 
dar los animales tratàndolos con gran suavidad. 

Es preferible que sea siempre la mìsma persona la encar- 
gada de ordeQar durante el periodo de lactación; las vacas 
dan asi con mas facilidad la leche. 

El ordefio debe efectnarse a horas fijas. 

Durante el ordefio, la limpieza mas minnclosa debe ser 
observada, pues de està manera se evita en gran parte sem- 
brar microbios en la leche. 

El vaquero debe, en primer lugar, lavarse culdadosa- 
mente las manos antes de empezar la operación, y también 
durante el trabajo si es necesario. 

Hay que limpiar después la ubre de la vaca. 

No es muy pràctico lavar cada vez la ubre, pues hay que 
secarla luego, y la operación emplea cierto tiempo; sólo se 
practica cnando las materias que se han secado sobre la piel 
del animai han quedado adheridas fuertemente; hay que em- 
plear entonces agua templada. Pero no ha de faltar nunca, 
antes de cada ordeho, la limpieza de la ubre y de las partes 
próximas a ella con un trapo limpio y seco; de està manera 
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se quita la suciedad cargada de microbios que pueden caer 
en la leche. 

Hay que tornar la precaución de atar la cola de la vaca 
al anca o a cnalquìer objeto, para que las iiimundicìas no sean 
proyectadas en la leche duraute el ordeflo. 

Es ùtil también esaminar todos los pezoues para asegu- 
rarse de sn estado uormal. 

Se dejar&u salir los cuatro o cìnco primeros chorros sin 



Fig. 11.— Ordeilo a muDO. 

recogerlos; los canales de los pezones contienen siempre, 
comò es sabido, un eierto nùmero de microbios: éstos son 
arrastrados por el primer liquido que sale; procediendo de 
està manera, se asegura con mas probabilidad la conserva- 
ciòn de la leche. 

Las personas atacadas de enfermedades contagiosas, o 
aquellas que cnidan enfermos, deben abstenerse de ordeflar. 

El aire del establo contiene polvo de varias naturalezas, 
al que se adhieren los microbios. Hay que tener cuidado de 
disminuir su nùmero, y para elio nodeberàn darsenunca torra- 
jes secos, siempre cargados de gérmenes, inmediatamente 
antes dm'ante el ordeilo; el aire se contaminarla fnerte- 
mente con el abondante polvo aportado por los torrajes y 
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esparcido en el aire. La misma observación se refiere a la 

cama o pajaza; pero, en lo que concieme a los forrajea ver- 

des, no es necesario tornar niuguua precaución especial. 

Cuaudo es posible, es preferible ordefiar fuera del establo. 

La ventilacióu de los establos. Un ùtil pars la s&lad del 

animai, conserva una atmosfera mas pura y disminaye la 

contaminación de la leche. La ventilación nnaca deberia 

■ fallar. 

Uay que empiear para cama materias en buen estado; el 
estiércoi debe ser qaitado diariamente. Algnnas disposicìones 
de los establos facilitan la conservación de la limpieza (pese- 
. bre ba.jo, distancia entre el pesebre y el reguert) reducida al 
minimo, regnerò prolundo para las orinas). Para evitar que 
la cola se ensucie, se sujeta de una manera permanente, 
alandola comò en e! sistema holandés. 

Hay qae poder lavar todos los dias el suelo del establo, 
quitar las telarafias, que contienen siempre mucho polvo. Las 
paredes deberàn blaaquearse con cai todos los aiìos. 

Un vaquero conocedordel oflcio y cuidadoso, puede lograr 
resultados muy superiores tanto en la cantidad corno en la 
- calidad de la leche. 

Se podria estimular, por medio de recompensas, a los qoe 
se dìstingniesen por un trabajo coucienzudo y bìen realizado. 
La dificultad de conseguir buenos vaqneros ha hecho pen- 
sar en el ordeHo mecànico (fig. 13j; con este fin se han inven* 
tado aparatos muy iugeniosos. 

Eu el Congreso de ganaderia, Mallèvre reconoce que 
las mdqutnas de ordefiar son acertadas; no cansan ningón 
perjuicio a la salud de los animales, pero después del ordefio 
mecànico siempre quedan lOOgramos de leche, que paeden 
ser extraidos a mano, o sea 200 gramos al dia y por animai. 
Las màquinas de presión ordeQan mhs completamente que 
las milquinas de succión. Hay que tener en cuenta el grado 
de costumbre de los animales a estos nuevos procedimientos. 
Un masaje de la ubre, hecho por obreros pràcticos, eu los 
ùltimos Diomentos del orde&o, facilita marcadamente el ordr- 
ilamiento mecànico. 

Segùn los laboratorios daneses, las vacas qae se dejan 
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més fàcilmente ordefiar a màquìna son las que no tienen los 
pezones caraosos; se efectùa siempre mejor con pezones 



Si se aplica la màquina de sncción, la leche contiene m^ 
gérmenes que la ordeQada a mano. El tubo de caucho em- 
pieza, en realidad, a hacer el vacio al acercarse s la nbre 
antes de que el pezón esté colocado en él, y aspira los gér- 
menes del aire que lo rodea. Las màqninas de presión dan 
una leche que contiene menos microbios; sus tubos meUlicos 
se limpian con mas facilidad. El ordetlo mecé^nìco- va m^ 
despacio que el orde&o manual. Las màquinas de presión son 
mas lentas que las de succión. La veutaja positiva del ordeflo 
a màquina es poder ordefiar cinco o seis vacas a un mismo 
.tiempo; son uecesarias treinta vacas, por lo menos, para 
economizar, con estas màquinas, un tercio de la mano de 
obra. 

Los gastos neeesarios para el ordeflo de seseuta animale» 
son avabrados en 4,800 a 5,600 francos al alto; los gastos 
de mano de obra cou vaqueros serian de 4,300 a 5,400 fran- 
cos. Por consiguiente, el coste de ordeflo meoànioo es mas 
elevado que el del ordeflo manual; todavla no hay ventaj'as 
económieas, a no ser que se trate de grandes explotaciones. 

Et empieo de motores eléctricos y la generalización de 
estos nuevos procedimientos, tal vez disminuiràn esoa pre- 
cios; pero aim en los Estados Unidos no hay mas qae una 
vaca de cada mil ordeflads mecànicameute. 

La màquina de ordefiar L. K. Q., de Pollet, se com- 
pone de un aparato ordeflador que tiene un piilsador colocado 
en la parte alta de la lata. Este pulsador se pone eu relación 
con dos grupos de cuatro cubiletes ordefladores, por medio de 
dos tubos de caucho; uno sìrve para el paso del aire y el otre 
està destinado al paso de la leche. El pulsador està junto a 
un depòsito de vacio. La succión se completa por la eompre- 
sión de manguitos de caucho colocados en cada cubilete. 

La màquina Wallace es un modelo de succión y de presión 
con un pulsador para cada cubilete ordeflador. 

En la màquina Loqaist, de presión, la pieza que trabaja 
es una placa de cancho montada en aluminio, movible delante 
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de una placa de caucho fija. El pezón està cogido por sn base 
entre esas dos placas, y por la presión progresiva hacia la 
extremidad del pezón, sale la leche. Dos bielas movidas por 
una ezcéntrica imprìmeu el tnovimiento. Cada pezón necesita 
dos placas, qne se regulan separàndolas m&s o menos segón 
el tama&o de los pezones. Un motor eléctrico mneve las pla- 
cas. El embndo que recibe la leche, las placas ordeiladoras, 



Mg. 13.— OrfleEo mecànioo. 

el motor eléctrico y et cubo estàn debajo del animai, sosteni- 
dos por doscinchas. 

La màquina de ordeflar 8ans-Eiual, de Dellis-Eequaire, 
es un modelo de presión: dos rodillos pasan por el pezón y lo 
comprimen sobre una pared fija. La presión se dirige de la 
base a la extremidad del pezón; se interpone una tela de 
caucho para evitar el roce con el rodiUo. La leche cae en un 
cubo lateral. Està màquioa sirve para dos pezones a un mis- 
mo tiempo. Se le da el movimiento con una manivela. 

La ordefiadora Sharples reiine las ventajas del tipo de 
succìón y del tipo de presión. Està fundada sobre la base de 
un periodo de descongestión de la ubre por medio de la com- 
presión de abajo arrìba. 
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Sn fimcìonamiento es fàcii, y sólo reqniere ser manejada 
por UD vaquero inteligente. 

Indicaremos, por fin, la màquiua Delta, de Baeckman. 
Està pequefia màquina de succión, qae ordefia dos vacas, 
funciona por medio de dos pedales, que los miieve un vaqaero 
sentado. La bomba, parecìda a una bomba de bicicleta, està 
en eomuaicaciÓB con dos grupos de cuatro cubiletes por me- 
dio de dos tubos de caucho. 

También se ha preconizado el uso de tubos para ordefiar: 
sa uso lìnicameDte puede recomeudarse en los casos de cier- 
tas atecciones de la ubre. cuando la manera comùn de orde- 
fiar produce dolores al animai o cnando la leche contiene 
càlculos. 

VI.-ACONDI0IONAMIENT0 DE LA LECHE 
DE3PUÉ3 DEL ORDEf^O 

La leche, una vez ordefiada, tiene que sacarse del esta- 
blo, colooÀndola en uu locai donde la atmosfera sea para, a 
fin de evitar cualquiera siembra de microbios, lo mismo qne la 
absorción de olores del establo, tanto mas intensa cuanto 
més elevada es la temperatura del liquido. 

I.— PURIFICACIÓN 

A menudo no se ha ordefiado con tede el esmero deseado; 
entonces la leche contiene cierto numero de impurezas (basura 
de forrajes y cama, materias excrementicias, pelos, exfotia- 
ciones epidérmicas, polvo y a veces moscas), e igualmente 
microbios, nnos aislados en el liquido y otros adheridos a las 
impnrezas. Muchas de esas impurezas contienen prodnctps 
solubles que van ràpidamente a la leche, 

Coladura. ~És precìso, por consiguiente, quitar, lo 
mas pronto posible, esos cuerpos extraflos. Para conseguirlo 
se emplean telas fioas o bien tamices de ìatón estaflados, per- 
forados o de malia tupida. Las telas, que sólo est^n en uso 
en las explotaciones pequeflas, bau debido ser lavadas con 
agua hirviente y secadas por completo. No pneden servir 
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m&s qne para ima pequeQa cantidad de leche, porqae se obs- 
truyen miiy pronto. No es pràctico usar un tamiz solo; al 
caer U teche continnamente eucima de lag impnrezas deteni- 
das,las desile; Ics microbios, antes adheridos,quedan3uelt08 
y son airastrados por la leche. 

Acostùmbrase usar dos tamìces, stendo movible el de 




encima; en cuanto bay slgaua caatidad de impnrezas en el 
tamiz movible, éste tiene que limpiarse. 

En algunos aparatos las superficies filtradoras tienen un 
poco de pendiente y las impurezas se reùnen en una pequefla 
canal. 

Flltraoiùn. — Los coladores metàlicos sólo impiden el 
paso de las impnrezas mas groseras. Se bau constniido apa- 
ratos qne tienen mas condición flltradora, corno los filtros de 
esponja, de arena y de casqnijo, de granoa de poreelana y 
los de celnlosa. 

Los resultados obtenidos han sido contradictorioa, pues 
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ta despaés de btber flltndo an litro de leche. 



Flg. 16.— La Lccbe habia sldo coladH previamente. E1 depdalto es menos abno- 
daute qoe en el caso anMrior, pero bastante Importante aÀn. La parlflcaclAn es 
Incompleta. 

Flg. 17.— La Icehc babla sido Hlcrada una piimera vei con nata; se obaerca 
qne e.ite tratamlento, annque pretertble al que precede, no ha detenldo todas 
Uà Impnrezas qae contenla la leclie, 

Flg. 18.- Estado del filtro despnés del paso de aa lltrode leche eometldaa la 
centrirngaclAn de una deenatadora. Paede casi declrse que no qneda uloguna 
tmpnreza. 



PURIFICACIÓN 53 

la limpieza de la materia filtradora reqniere caidados espe- 
ciales. El empieo de estos filtros sólo debe recomendarse en 
las grandes lechei-ias nrbanas eu donde se dispone de un per- 
sonal pràctico. 

Caalquiera (jue fnese et sistema adoptado, no se paedeu 
eliminar eoa los filtros los microbios qae estàa aislados en la 
leche, pues éstos son menores que Ics glóbulos de grasa que 
deben poder pasar por los intersticios de las materias filtran- 
tes. La limpieza incompleta de los precedentes flltros es la 
cansa del mal funciouamiento de los aparatos, por lo que se 
ba bnscado empiear una materia que sólo sirva una vez. 

Citaremos el filtro Ulander [fig. 14J, experimentado enla 
escuela de lecberia de Alnarp (Suecia) por el director de ese 
establecimieoto, sefior EngstrOm, acompaAado de los proteso- 
res, y que dio resultados muy satistactorios. He aqui el 
informe dado por el doctor Rosengren sobre dichos ensayos : 

£1 aparato en que se filtra la leche comprende un reci- 
piente en forma de embudo, formado de una sola pieza de 
plancha de acero embatìdo. La parte cilindrica inferior tiene 
dimensiones calculadas de manera que pueda adaptarse fàcil- 
mente sobre nn euvase ordinario de transporte. 

Eu el punto de union de la parte cilindrica con la parte 
cònica ezist« una ranura, ancha de un centimetro, en la qne 
descansft el filtro propiamente diche. Este se compone dedos 
tamices ordinarios, con una capa delgada de uata intermedia. 
Para impedir la calda brusca de la leche sobre el filtro, hay, 
en la parte superior de éste, una pieza de metal abovedada 
con abertaras laterales que dan paso al liquido. 

Un miielle, terminando en dos peqoefias eminencias de la 
pared del filtro, sostiene el conjunto. En el orificio sitperior 
del embudo se halla un colador ordinario destìnado a detener 
las ìmpurezas mas gruesas. 

La cantidad suministrada por el aparato depende de la 
consistencìa de la leche y de la clase de las impurezas; si 
éstas son cenagosas, obstruyen el aparato. He aqui algunos 
ensayos que demuestran la rapidez con que el filtro deja 
pasar la leche: 



Digiizcdiv, Google 
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CouUdad de lecbe Tlenpo emplodo 

1.» 50Iitros 45sepind(W ■ 

50 — 1 minuto 30 — 

50 — 4 minutos 

150 litros. 6 minutoa 15 seguodos 

2 " 50 litros 1 minuto 

50— 1 — 30 Mgnndos 

50— 1 — 45 — 

50 — 2 minntos 

50 - 2 — .10 — 

50 — 2 — 30 — 

300 litro». 10 minutos 55 segundos 

3.» 50 litros 45 segundos 

50 — 1 minuto 15 — 

50— 1 — 45 — 

50 — 2 minntos 

50 — 3 — 

50 — ■ 5 — 

300 litros 13 minutos 45 segondos 

4." 50 litros 45 aegundos 

50 - 45 - 

50 — 1 minuto 

50 — 1 — 6 - 

300 litros 3 minntos 36 aegnidos 

5." 50 litros 45 segnndoa 

50 — 3 minntos 16 — 

50 - ■ 5 - 

150 litros 9 minntos 

6.* 50 litros 45 segnndos 

50 — 50 — 

50 — l minuto 

50- 1 — 30 - 

50 — 2 minutos 

50 — 3 — 15 — 

300 litros 9 minutos 20 segundos 

Los experimentadores han determinado, después de cierto 

nomerò de ensayos, la cantidad de impui'ezas coatenida en 



la leehe al salir del filtro Ulander, comparativamente con la 
contenida en la misma teche después de pasada por mi cola- 
dor ordinario. 
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Una vez terminada la coladura se quema el disco de nata, 
reemplazàndolo por otro nuevo. 

Es evidente que si se filtra leche mny suda bay qae re- 
novar el disco desde el momento que no presta buen ser- 
vicio. 

£1 filtro Astra, destinado a grandesexplotaciones(fig. 19), 
se compone de nna serie de secciones filtradoras superpnes- 
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tas; la leche pasa de abajo arriba y las impiirezas se deposi- 
tali eE el fondo del filti'o, 

Oentrlfugraoión.— Ademàs de los filtros, se ha pensado 
en emplear las desnatadoras centrifugas para separar las 
ìmpnrezas de la leche. Estas impurezas, siendo mas pesadas, 
vau a parar a la cara interior del boi (parte de la destuttadora 

I 



Flg. 19.— Kaevo altro para grsDdes eiplaUcloDCs. 

donde actùa la fuerza centrifuga sobre la leche). Cnando se 
desnatacoQ centrifuga, es cosa sabida que siempre queda un 
depòsito cenagoso centra la pared del boi. Por medio de una 
disposición especial adaptada a la centrifuga, la leche y la 
nata vuelven a rennirse. Se han coostmido también centrifn- 
gas especiales para quitar las impiirezas; el purificador cen- 
trifugo Heine se emplea en algunas grandes lecherias urba- 
uas de Àlemania. 

Citaremos también el nuevo boi de purificaeión de la So- 
ciedad Alfa-Laval (fig. 20). 

Las centrlfngas separan muy bien las impurezas gruesaa 



ENPRIAMIENTO 



de la leche, pero, lo inismo que los filtros, no pueden retener 
los microbios que se haUsn en estado libre. 



Flg, ìiO.~BiiJ de puriQcacibD 'Alla'. 
IL— BNPRIAMIBNTO 

Es mny ótil poder emplear la leche en seguida, despues 
de ordeflada; de està maoera los gérmenes no tieuen tiempo 
Cb. UÀMTa. — Ltcfitrla. 5 



58 ACONDICIONAMIENTO DB LA LECHB DEbPtlÉS DEL OBDESO 

de multiplicarse. Pero esto no siempre puede haeerse. En 
muchos establecìmìentos, por ejemplo, la leche orde&ada al 
atardecer no se entrega hasta la maflana siguiente, por lo 
cual hay que preservar la leche de toda alteraciÓQ. Los mì- 
ci'obios se desarroUan dificilmente en temperaturas bajas; se 
aprovecha està pro- 
piedad para la con- 
servación de la le- 
che eafri&ndola des- 
de el momento en 
qiie sale de laubre. 
Este mètodo 
puede ponerse en 
pràctica en todas 
partes; no modifica 
en manera alguna 
el sabor de la leche 
fresca, y està pue- 
de, lo mìsmo que 
antes del enfrta- 
miento, ser trans- 
Fcrmada en queso. 
Para conseguir 
un resultado com- 
pleto hay que pò 
nerla a 10° y 
Fig. 2i.-RctriKaraÈite. servarla a està tem- 

peratura. 
Si no se dispone de agua bastante fria, hay que proveer 
el estabi eci miento de una nevera para poder agregar hielo al 
agua en verano. Eu las lecherias importantes se emplean las 
-mdquinas congeladoras. 

En Diuamarca se emplean aparatos que sirven para filtrar 
la leche y airearla, enfriàudola al contacio del aire. El apa- 
rato Freemad està compuesto de una serie de aros dentados 
sobre Ics cuales pasa la leche; el aparato Boeggild, de forma 
tronco -cònica, recibe la leche en capa fina sobre su superficie 
exterior, estando el interior lleno de agua. 
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La fuerza refrigerante de estos apsratos varia segua la 
temperatura del aire; se emplean, especialmente, en los pai- 
ses frios, 

Bl sistema de enfriamiento mas sencillo consiste ea eolo- 



Flg. 22.— Refrigerante fapilar Lavrencc. 

car recìpientes con leche en un locai fresco x) dentro una pila 
con agua corrìente fria. 

En estas condiciones el enfriamiento uo es muy ràpido. 
Para conseguir una accitìn mas eficaz se usan los refrige- 
rantes. 

La disposición de estos aparatos hace (^ue la leche cho- 
rree de arriba abajo por la cara exterior, al mismo tiempo 
qae el agua va, en sentido contrario, por la otra cara; la 
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fuerza refrigerante del agua se aprovecha bieii de està ma- 
nera, Los refrigerautes mas eiupleados tienen relaciÓD con 
■ los dos tipos priocipales: los refrigerantes de Lawrence y los 
refrigerantes capilares de Sehmìdt. 

El refrigerante Lawrence (figs, 21 y 22) se compone de 



Flg. 2S,— Kelrigerante 

dos placas de cobre ouduladas, separadas entre si de algimos 
millmetros y formando una serie de canales por las euales 
circula el agua. La parte exterior de la placa està estaùada. 
La leche couteuida en el depòsito A tiene salida por un grifo 
al refrigerante B. Se distribuye sobre toda la superficie por 
nna canal con pequeflos agujeros. Después de haber recorrido 
la superficie oudulada Uega a C, y de alli pa'sa al recipiente 
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preparado para recibirla. El agua para el eofriamiento entra 
por D y sale por E. 

Los refrigerantes tubulares se diferencian de los anterio- 
res en qiie ìas placas onduladas son substituidas por una serie 
de tubos de cobre paralelos colocados horizontalmente. 

El refrigerante eillndrieo Schmidt (fig. 2!t) tiene una 
saperfìcie de plancha de cobre estafiada con ondulacioues en 
espirai; detrtó de las ondulaciones bay una plaucha de bierre 
colocada verticalmente, y el agua circula por el espacio inter- 
medio. El uso de los refrigerantes no libra de tener pilas con 
aguR frià, si es posible corriente, en las que se colocarà los 
recipieates que contienen la lecbe; e! liquido conservare su 
temperatara baja basta el momento de ser empleada. 



ni.-CALeFACCION 

Los microbios quedan destruidos al someterlos a una 
determinada temperatura. Por cousiguiente, se calienta la 
leche para destruir, a un mismo tìempo, los gérmenes de 
enfermedades eontagiosas que pueda contener y los fermen- 
tos ordinarios que producen su alteracióu. 

Desde bace tiempo, en el uso domèstico, se bacia hervir 
la leche para conservarla. El ilustre sabio Pasteur ba pueato 
de relieve las condiciones que debe reunir la calefacción para 
ser eficaz. El mètodo se emplea con éxito bajo el norabre de 
pasteurizaeión para conservar el vino y la cerveza. De la 
misma manera se designa para el tratamiento de la leche. 

Mas particularmente se entiende ^or pasteiirisación, e! 
calentamìento inferior a 100°. 

Para destruir los esporos bay que llegar a los 115"; està 
operaciòn se llama esierilisacìón. 

La lecbe que a los 70" se altera, aunque ligeramente, se 
sitera mucho mas a temperaturas elevadas; se obscurece y el 
sabor de hervido se acentiìa. En la pràctica se da el nombre 
de esteri lización al calentamìento que alcanza el punto de 
ebnllición del agua o que lo aventaja de algunos grados ùni- 
camente, por ejemplo de 100 a 105", pero en realidad es una 
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eaterili^ación parcial; no han sido destniidos todos los gér- 
meoes. 

Tyodall ha indicado un procedìmiento que pennite des- 
trair por completo los gérmenes sin alterar de una manera 
sensible la leche: la esterilisación dtscontinaa. 



Eq primer lugar se pasteuriza la leche, laego se deja 
enfriar; al eabo de doce o veinticuatro horas se calieDtà en 
las mismas coudiciones de la primera vez. Està operación se 
repite duraute cìnco dias seguidos, quedaiido entonces la 
leche completamente esterilizada. 

Durante el intervalo de los dos caleutamientos, los espo- 
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ros han germinado por eneontrarse eu una temperatura favo- 
rable, y la pasteurizacìón ha destruido después las bacterias 
procedeDtes de Los esporos. 

Està operacióu es cara, complicada, y no tiene ninguna 
aplicación en la pràctica, corno no sea para la preparaciÓD de 
leches que tendràn que conservarse durante largo tiempo y 
puedea ser vendidas a un precio elevado. 

Paeteurización.^La pasteurizacìón destruye ciertas 
bacterias, especialmente los fermentos làctieos y las bacterias 
patológicas; prolonga la conservaeión de la leche y la hace 
mi.s sana. 

Para que la operación produzca todos sus efectos es neee- 
sario que los gérmenes que no se han destruido, lo mismo 
los esporos que los fermentos que pueden introducirse en la 
leche después de la calefaccitìn, no encuentren ctrcunstancias 
favorahles a su desarroUo. Por este motivo, un fuerte enfria- 
miento dehe seguir inmediatamente a la pasteurizacìón. Por 
otra parte, un cambio brusco de temperatura disminuye la 
actividad de las bacterias: asi lo demuestra la experiencia. 

El calentamiento de la leche al bafio-maria eu reclpientes 
de hierro estafiado va cada vez mas en desuso, sirviéndose 
con preferencia de aparatos llamados pasteansadores , que 
son continuos. 

Los pasteurizadores se emplean mucho en la industria 
lechera, habiéndose construido diferentes tipos, 

El primer sistema està representado por el pasteurizador 
Fyord, cuyo modelo primitivo ha sido muy perfeccionado. 

He aqui la descripción del aparato mas redente (fig. 25): 

El pasteurizador es\é. compuesto de un recipiente de cobre 
estaflado en el cua| la leche llega a la parte inferior para 
salir a la parte superior de un modo continuo; alrededor de 
este recipiente y a poca distancia hay otro de plancha de 
hierro fuerte; en el espacio contpreudido entre esos dos reci- 
pieutes circula el vapor destinado a la ealefacción. Puede 
utilizarse, en el caso de tener una màquina de vapor, el 
escape de està, resultando de elio una buena economia. 

Para evitar la pérdida de calor, el recipiente exterior està 
rodeado de una envoltura aisladora y està va cubierta de una 
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plancha de hierro. El vapor condensado sale al exterior del 
aparato por uu tubo. 

Un agitador gira en el recipiente del eentro, con objeto 



FIB.2 

de asegiirar la biieiia distribución de la leche y evitar que se 
queme. 

Bs sabido que a los 70" la caseina ya esperimenta on 
ligero principio de coagulaeióu que va acentuàndose a medlda 
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qne la leche esti sometida a una temperatnra mas elevada. 

Asi es que, estando en eonta'jto con la superficie meti- 
lica, cuya temperatura es siempre elevada, la capa de leche 
se calienta ràpidamente. De està manera la caseina se coagula 
formando un poso agarrado que, siendo mal couductor del 
calor, ocasiona un mayor 
consumo de vapor, al mis- 
mo tiempo que la leche toma 
un gusto vulgarmente Ua- 
mado de leche quemada. 

El mtrvimiento imprimi- 
do al liquido impide que una 
mìsma capa de leche quede 
mucho rato en contacto con 
la plancha; corno ta calefac- 
ciiin no es exeesiva, ta ca- 
seina no se coagula. 

En los modelos anti- 
guos, el agitador consiste 
en una paleta con dos alas; 
actualmente se compone de 
una serie de planchas maci- 
zas moQtadas horizoutal- 
mente a cierta distasela las 
onas de las otras, sobre un 
eje vertical. 

EstaS placaS tienen un FlE.2G.-Cakntadi)rpasteurlKiidor. 

diàmetro algo inferior al 

del recipiente, y ohligan a la leche, cuaudo està llega a la 
parte inferior, a pasar en capas muy finas a lo largo de la 
snperficie caliente. La lechese calienta completamente y con 
mà.s seguridad qne en los aparatos antiguos, en los cuales la 
capa de leche en contacto con la superficie caliente era mas 
gruesa, y el ealor no la atravesaha por un igual. 

Ademis, el recipiente interior està dotado, en la parte en 
contacto con el vapor, de aros tormados con plancha de 
bierro, recortada en forma de cinta de sierra, y colocados 
oblicuamente con relación a la pared del recipiente; los dien- 
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tes dirìgìdos bacia abajo. De està manera el vapor eonden- 
sado se aparta de la superficie por los aros y eae gota a gota 
por los dientes, entre la doble envoltura, eu vez de formar, 
sobre la superficie, una capa; asì se utiliza mejor el calor. 

Estos aparatos pueden fuDCiouar con o sin elevación auto- 
matica. 



Pig. SJ.— Paateurlzador Triomphe. 

En el pasteurizador Astra, el movimieuto de engranaje 
està debajo del aparato (fig. 26). 

La figura 27 represeuta otro sistema de pastearizacióu, 

El aparato se compone esencialmente de un cnerpo cilin- 
drico con doble envoltura de metal en la que circula vapor; 
va montado sobre au armazón de hierro colado; en la parte 
inferior gira un eje, provisto de poleas fija y loca; sobre este 
eje estin Gjadas palas de bélice; por efecto de éstas, la lecbe 
va de uà estremo al otro del cilindro, siendo impelida a un 
tubo de elevación. 

Se introduce el liquido que debe pasteurizarse, ya sea 
vertiéndolo a una canal fijada sobre el aparato, o condueién- 
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dolo por medio de un tubo, segùn los tipos. La leche recibe 
progresivamente la aceión del vapor seco; éste Uega basta la 
parte superior de la envoltura por el lado opuesto a la eutrada 
del liquido. La coloeación respectiva de las aberturas, llegada 
del vapor y entràda de la leche, lo mismo que el movimieuto 
helicoide imprimido al li- 
quido en el Interior del 
cilindro, hacen que aquél 
se caliente gradualmente 
y no corra peligro de que- 
marse. £1 agua que pro- 
viene de la condensación 
del vapor sale por una 
abertura en la parte baja 
del aparato. 

Para la pequefia in- 
dustria se han eonstruldo 
modelos especiales. El 
pasteurizador Oaulin (fi- 
gura 28) està montado 
sobre ona caldera de baja 
presión. El agitador està 
movido por un torniquete 
hidràulico, y éste, a su 
vez, lo està por el agua 
necesaria al refrigerante. ; 

En los pasteurizado- ( 
res de vapor, Gaulin ha 
adoptado el movimiento 

impulsador bacia la parte "''■ ^-''''^«""-■'^■>^ <'»"""■ 

inferior. 

Mazé ha indicado un pasteurizador basado sobre los 
siguientes principios: la temperatura escogida es la de 65" 
sostenida durante cìnco minutos. No puede pasarse de està 
temperatura, porque la calefaceión està asegurada, bajo la 
presión atmosfèrica, por una mezcla de alcoholes que eutra 
en ebnllición a està temperatura. Para que la leehe perma- 
nezca en el aparato todo el tiempo fljado, se lleva al pasteu- 
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rizador a una temperatura minima de 50°. La distribnción 
uniforme del vapor se consigue dividiendo el liquido en capas 
delgadas iguales que se ponen en contacio con las superfi- 
cies de calefacción proporcionalmente ìguales. (Comunica- 
ción de Fabio Guérauìt en el Primer Congreso de industria 
lechera, Paris, 1906.) 

Varios dispositivos facilitali que la lecbe pueda permane- 
cer por un determìnado tiempo a la temperatura fijada antes 
de salir del aparato. El aparato intermediario se coloca entre 
el pasteurizador y el refrigerante sistema Gaulin, etc. 

La leche que acaba de ser pasteurizada debe ser enfrìada 
en seguida; lo mejor es servirse de la leche fria que, a su vez, 
se calieota por la leche pastearizada. De està manera se con- 
sume menos agua y menos vapor. 

En el sistema Hignette (fig. 29) el recuperador o regenera- 
dor se compone de un cilindro de superficie ondulada pulida, 
anàlogo a los refrigerantes ciliadricos muy conocidos. Pero 
este cilindro està completamente libre en el Interior; està 
provisto de un fondo, un agitador y una tapadera movible. 

El tuncionamiento general es comò sigue: 

La leche que debe pastenrizarse se vierte en el depòsito A; 
una bomba B la aspira e impele sobre el regenerador D. Està 
leche se distribuye en una capa delgada y regalar sobre toda 
la superficie del regenerador, por una canal circolar tala- 
drada de pequeiios agujeros y colocada en la parte alta del 



Saliendo la leche caliente del pasteurizador C, sube por 
el interior del regenerador y en direceión contraria a la leche 
que baja sobre la cara exterior; hay cambio de temperatura, 
de modo que la leche entra fria sobre el regenerador en la 
parte superior, y sale, en la parte inlerior, a 40-50° para ir 
al pasteurizador en donde su temperatura sabe a los 70®. 
Impelida entonces, va al regenerador, donde el agitador Io 
haee subir a lo largo de la superficie interior. 

La leche entra a 70" en el regenerador en la parte infe- 
rior, y sale a 40", aproximadamente, en la parte snperior, de 
donde se vierte sobre un refrigerante ordinario E para acabsr 
de enf riarse. 



t* Google 
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Se puede intercalar una cuba F entre el regeuerador y el 
refrigerante, corno se hace a menado entre 
el pastenrizador y el refrigerante. 

IV.— EMPLEO DE ANTISÉPTICOS 

Todos los antisépticos propuestos para 
la conservaeión de la leehe deben proscri- 
birse en absoluto (formol, àcido bòrico, 
àcido salicico, àcido flaorhidrico, fluoruro 
de sodio, etc). 

Indudablemente estas substancias, te- 

Pote parn icche. nieodo uua fuerza bactericida mas o me- 

aos marcada, privan o retardan la altera- 

ción de la leche. Pero la absorción continua de estos pro- 

duetos tóxicos puede no estar exenta de perjuicios para el 

consumidor. 



.__ Vn.-TRANSPOBTE DE 

ìbp la leche 

En muchos casos la leche no se 

transforma en manteca o en queso, ni 

es vendida directa- 

mente del produc- 

tor al consumidor. 

Con frecnencia 

se expende a iudus- 

triales o a socieda- 

des cooperativas; el 

radio de aprovisio- 

namiento de estos 

establecimientos se 

^— extlende a veees 

Pig. 3i.-Poi« de leche Fig. sa.-pote con hasta veinte kil6- 

aanes, cierre bermético. 

metros. Es preciso 
que la leche pneda soportar el transporte sin alterarse. 

Àntes, cuando la leche se transportaba a poca distancia. 
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I ntensìlios de madera, y se pensò en emplear los 
e madera para los trayectos largos. Deciase que la 
madera, stendo meuos buen condactor del calor que el metal, 
protege mejor la leche eontra la temperatura exterior. En in- 
vienio,elliquidonosehelarà;euverano, sisehaenfriadoa la 
salida, conservarà durante mas tiempo la temperatura baja. 



Fi E. 33.— Escniridor-transportador. 

Pero las ventajas desaparecen ante la dificultad que ofre- 
cen estos ntensìlios para la limpieza; no pueden emplearse de 
una manera continua, porque después de aelararlos tieneu 
que estar expuestos al aire y quedar completamente seeos 
antes de usartos. Por este motivo se ha establecido el uso de 
los envases de metal o bidones. 

Ordinariamente se usan potes de veinte litros, de plancha 
de acero, perfectamente estafiados. El potè de leche mas 
usado en Francia està representado por la figura 30. 
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La tapa consìste eo una plancha de hierro embutida que 
eotra en la abertura. 

Estos bidones pueden ser con el foudo embntido, lo cnal 
facilita mucho su lìmpieza. 



Fig. 34.— Màqulna para lavar y esterUfzar loa potes dB leche. 

Eh otros modelos, la parte superior, compuesta de nua 
parte oblicua (capite!) y el cuello, es la embutida. 

Se ha biiscado la maDera de suprimir todos los Angulos 
para que el interior del potè ofrezca las superficies llanas y 
redondeadas, conforme se ve en el modelo represeutado en la 



TBASSPORTE DE LA LEGHE 



Cb. Uabtin. — Ltchiria. ,„ , 
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figura 31; està compuesto de dos pedazos de plancha de 
acero embntida, y estas dos partes estàn imidas y sotdadas a 
la mìtad de la parte cilindrica del potè: de està mauera no 
hay ni soldadura ni union en el cuello ni en el fondo. Por 
ùltimo, se ha logrado fabricar un potè para la leche, de una 
sola pieza de plancha de acero embutida, sin ninguna solda- 
dura. 

Los bidones de leche, estando expuestos a choques vio- 
lentos, deben tener bastante resistencia; la solidez depende" 
del grueso y de la ealidad de la plancha empleada. 

Algunas veces se usan potes con cierre hermétieo, que 
consiste en una arandeia de caucho, pudiendo eerrarse, ade- 
màs, eoo un eandado (flg. 32). 

Para evitar (jue la leche se caliente durante el transporte, 
se protegen los potes con lieozos gruesos mojados. 

También conviene que los vehiculos de transporte sean 
enrejados y que el suelo sea regado; la evaporación que se 
produce trae consigo un entriamiento util. 

A eonsecuencia del traqueteo, una parte de la materia 
grasa queda batida durante el transporte. Por otraparte, la 
leche ha sido fuertemente agitada, se desnata con menos 
facilidad; estos inconvenientes puedeu ser disminuidos em- 
pleando carruajes con buenos muelles y lleoando completa- 
mente los potes. Si esto ùltimo no es posible, se pone a la 
superficie de la leche una tablita de madera o un flotador de 
hierro estafiado, cuya limpieza no deberà descuidarse nunca. 

Los bidones, una vez vacios, deben iimpiarse completa- 
mente. En las grandes lecherias se puede emplear el escurri 
dor-transportador Astra (flg. 33), compuesto de una seri 
de soportes con cabeza de madera sujetados a una cadena sin 
M. La leche que se escurre de los tarros va cayendo a una 
canal receptora colocada en la parte interior. 

Un aparato lavador (fig. 34) perraite utilizar sucesiva- 
mente el agua ealiente y el vapor, aclarando después con 
agua Ma. El lavador automàtico Viltange es bastante em- 
pleado. 

En cuanto un potè se oxida, no hay que titubear en sepa- 
rarlo; el óxido de hierro Eorma con el Aeido làctico una sai 
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que comunica a la teche y a la manteca, que proviene de ella, 
im gusto desagradable de sebo (BOggild). 

Los bidones limpiados que no se usan ea seguids deben 
ser colocados con la parte interior bacia arriba en un locai 
fresco y aireado. 

Vm.— VERIFICACIÓN DE LA LECHB 

La composición de la leche presenta, naturalmente, dife- 
rencias eonsiderables. Es fàcil adulterar este liquido con adi- 
ción de agUa, de suero, de leehe desnatada y por medio del 
desuate. 

Por otra parte, a cousecuencia de las enfermedades de 
las vacas y de los microbios, puede ser alterada profunda- 
ment«. 

Es de una utilidad incontestable conocer los procedimien- 
tos que facilitan apreciar el valor de la teche, tanto desde el 
punto de vista higiénico comò el de sq riqueza. 

Eztraocìón de muestras. ~ Para estar seguro de 
los resultados bay qne estraer previamente las muestras con 
gran cuidado. Con una cucbara de mango largo se mueve 
varias veces de abajo arriba y de arriba abajo la lecbe den- 
tro del recipiente en que se eneuentra. 

Puede también mezclarse la lecbe vertiéndola a otro reci- 
piente vacio que ha sido lirapiado de antemano. En particu- 
lar, es tìtil hacerlo asi cuando hay qne sacar muestra de 
leche de varias vacas; asi todo el liquido se retine en un solo 
recipiente. En este caso se puede igualmente tornar de cada 
biddn una muestra en proporción con la lecbe eontenida, jun- 
tarlas todas después y sacar una muestra de este conjnnto^ 
Como la nata sube con gran rapidez, la agitacióu imprimida 
a la leche tiene por objeto mezciar todas las capas; de manera 
que la muestra que se toma representa integramente la com- 
posición tipo de la leche examinada. Si por efecto de haber 
reposado mueho ya se ha formado una capa espesa de nata 
en la superficie, la agitaeión es insuficiente para mezciar los 
grumos; en ese caso hay que calentar la leche a una tempe- 
ratura de 40 a 50", agitar basta que el liquido se haya 
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puesto completamente homogéneo y eofriarlo luego a 15° 
antes de sacar la muestra. 

Conservacióa de las muestras. — CtUDdo se trata 
de examinar la kche linicametite desde el punto de vista de 
la riqueza, el anilisis no siempre se realiza ea seguida. Eu 
este caso, iuteresa agregarle un antiséptico para evitar la 
coagQlación. Ordinariamente se emplea el bicromato depotasa 
a la dosis de 1 gramo por 1 litro de leche, o'el formol, a 
razón de 10 a 12 gotas por litro. 

I.— eXAMEN DB LA LEGHE DESDE EL PUNTO DE VISTA 
HIOIÉNICO 

Examen organoléptico. — Con frecuencia se des- 
cuida, al comprobar la leche, indicaciones que pueden adqai- 
rirse por los órganos de los sentidos. Una persona experta lo 
tendrà en cuenta comò un medio excelente de investigacìón. 
Por consigniente, hay que esaminar siempre el color, la con- 
sistencia, el olor y el sabor de la leche y ohservar si con- 
tiene materias en suspeasión. 

Comprobación de impurezas. — Es ùtil examin&r 
las impurezas que se encuentran en la teche, porque general- 
mente el liquido se attera tanto mas ràpidamente cuanto 
mayor es la cantidad de impurezas. 

El doctor Gerher ha propuesto con ese fin el laetoaedi- 
mentador, modificando et mètodo Stutzer. 

Et aparato se compone de hotellas sin fondo, de cabida de 
medio litro {fig. 36 A) nnidas por un tubo de goma a un tubo 
de cristal B cuya parte interior es estrechada y graduada, lo 
cual permite medir aproximadamente et poso formado. Un 
tapón C de caucho tìjado al extremo de una varitta de hierro 
estaQado cierra el cuello de la botella. 

Las hotellas, una vez asi tapadas, se Itenan de leche, se 
colocan en el estante, y se tes une el tubo de cristal por me- 
dio del tubo de goma elàstica; luego se qnita el tapón tirando 
de la varilla, se deja reposar la teche en un lugar fresco, de 
manera que una vez terminado et ensayo pneda utilizarse. 

A las doce tioras se observa si hay un poso abnudante. 
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La eantidad de materias deposìtadas indica el grado de 
limpieza de la leche. La leche completamente limpia uo deja 
nìngiìii sedimento. 

Ed el lactofiltrador, también del doctor Gerber, la pureza 
es comprobada por el poso mas o menos abuadante recogido 
en el filtro de uata. 

£n Alemania se emplea et Comprobador de impuresas de 



Plg. 36.— LackiaedlDientador. 

Fliegel, para precisar la eantidad de impurezas de la leche. 

Este aparato consta de nna probeta con el fondo perfo- 
rado, que se coloca sobre nn piato de metal igualmente tala- 
drado. 

Una capa de nata interpuesta entre esos dos tamices 
retiene las impnrezas sólidas de la leche que se ha vertido en 
la probeta. 

Empleando para los diferentes proveedores la misma ean- 
tidad de leche, por ejemplo un litro, lievada a la misma tem- 
peratura de 30 a Zh", logrando, por etra parte, que se filtren 
con igual rapidez todas las muestras, puede apreciarse el 
grado de pureza de la leche comparando con un disco iotacto 
los discos usados cnya coloracióu es mas o menos obscura. 
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Es necesario, naturalmente, para evitar equivocaeiones, que 
todos los discos de nata sean absolntamente homogéneos y 
de un mismo espesor. 

En BeriiD y en Francfort se han tornado medidas contra 
la venta de leche cargada de impurezas. 

Determinaolón de la acidez. — Todas las leches 
frescas son manìlìestamente àcidas, y està acidez, en las 
leches sanas, queda entre limites bastante reducidos. 

Por el contrario, en las leches enferraas, el grado de aci- 
dez se separa mas o menos de las eifras ordinarias; por otra 
parte, si el liquido sano es invadido por los fermentos a una 
temperatura Favorahle, la proporción de àcido sube ràpida- 
mente. 

La dosificaeión de la acidez puede, por consiguiente, 
prestar grandes servicios en la investìgaeión de las leches 
atteradas. 

Con ese fin se emplea el procedimiento signiente: 

Si se agrega a la ieche atgunas gotas de fenolftaleina, no 
se observarà ningùn eambio; pero si despnés se vierte despa- 
cio una soluciÓQ de sosa preparada especialmente, el liquido 
adquiere nna coloración rosada que es cada vez mas intensa 
a medida que se va afiadiendo sosa. La fenolftaleina tiene la 
propiedad de dar està coloración a los liquidos alcalinos. Las 
primeras gotas de sosa sirven para saturar los àcidos de !& 
Ieche; en el momenti) en que hay exceso de sosa, la coloración 
aparece. 

Es naturai que cuanto mas àcido contenga la leche, mas 
sosa habrà que emplearse. 

Este mètodo, indicado por Soxhlet y Henckel, ha sido 
aplicado por Domic, que ha construido un acidómetro mny 
pràctico, hahiéndose generaliiado su empieo. 

La acidez, en el procedimiento Dornic, en vez de ser 
expresada por centimetros ctìbìcos de sosa, Io està por mili- 
gramos de àcido làctico; sì se dice que una leche marea 18", 
significa que 10 centimetros cùhicos de leche son neutraliza- 
dos por una cantidad de sosa correspondiente a 18 miligramos 
de àcido làctico. 

El grado de dilución o grado de està sosa ha sido calcu- 
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lado de manera que la cantidad que se pODga en un iitre de 
agua contenga exactamente 4'445 gramos de sosa. 

El acidómetro portàtil Domic (fig. 37) se compone de 
una bureta B dividìda en partes iguales correspondientes a 
nn milìgramo de àcido tàctico. Està bureta comunica con un 
frasco A que contiene la sosa graduada. Una pera de goma D, 
que se aprieta, hace snbir el liquido por el tubo T, vertiéndolo 
en la bureta B. En 
el momento que el 
liquido ha llegado 
a la extremidad de 
la punta de vidrlo 
que se encuentra en 
el interior y en la 
parte superior de la 
bureta, se deja de 
apretar la pera, la 
cual, haciendo en- 
tODces un trabajo 
de aspiración, obli- 
ga al exeeso de li- 
quido a que vuelva 

& entrar ec el fras- FiK.si.-AciatìmetrociJ 
co A. La bureta se 
ajusta automàtica- 
mente, sin necesidad de tanteo, al nivel del cero de la gra- 
duacióQ. • 

Para hacer caer el liquido en el tubo E, que contiene la 
leche que debe examiuarse, se aprieta entro el pulgar y el 
indice la pinza C; G es un frasco que està berméticameute 
eerrado, couteniendo la ienolftaleina, y està provisto de un 
cuentagotas. H representa una pipeta Martin, de 10 centi- 
metros cùbico^, funcionaudo automàticamente, y E un tubo de 
ensayo donde se hace la prueba de la leche. Po It m L 
una muestra-tipo de color rosado que va adj nta ad 
aparato. 

Para'usar el acidómetro poitàtil se vierte la n 1 

frasco A. Cuaudo éste està Ueno se cierra n I tapón 



80 TEBinCAClÓN DE LA LBCHE 

de eaucho. Se pone despnés la fenolftaleina en el frasco 6. 

Una vez està mezclsda la leche, se mete la pìpeta H, qne 
se Uena por el orificio lateral R, limitando ezactamente el 
volnmen a 10 eentimetros ciibicos. Si el liquido sobrepujaae 
al borde inferior del orificio, deberia soplsrse ligeramente en 
la pipeta. Se apoya contra la superficie interior dei tubo E 
la punta movible de la pipeta, y la leche cae enteramente. Se 
aflade ciuco gotas de fenolftaleina con el cuentagotas del 
frasco G eu el tubo E; se deja caer entonces, poco a poco, el 
liquido de la bureta B en el tubo E, removiéndolo de vez en 
cuando y cesando cuando se ha obtenido la coloraclón rosada 
(véase el iono-tipo L). La divisoria en donde se detiene el 
liquido de la probeta da exactamente el grado de acidez de 
la leche. 

Dornic, que ha heeho Investigaciones muy profnndas 
sobre la acidez de la leche, da las indicaciones sìguientes: 

LaslechesdebuenacalidadmarcauordÌnarianientel6a20*'. 

Las leches alcatìnas o enfermas marcan de ordinano 15" 
menos. 

Las leches àcldas o sucias, impropias para el consumo 
y en general para toda fabricación, 22° o mas. 

Una leche sana puede marcar menos de 17" si se le ha 
anadido agna que desile so acidez. 

Cuando la leche marca 26 a 28" de acidez, se cuaja al 
hervir. En las leches normales la coagulación en frio se pro- 
duce de los 70 a 80" 

Cada vaca da la leche con una acidez caracterlstìca, ma- 
nifiestamente igual durante todo el periodo de la lactancìa, y 
los cambios que se operan en su acidez acusan de ordinario 
un desorden cualquiera en el estado de la vaca. 

Por està razón, observando la acidez de una leche, se 
tiene un valioso indicio sobre las'variacionesquepuedenpro- 
ducirse en su composicìón. 

Por m&s que en la mayor parte de las leches la acidez 
esté eomprendida entre los 16 y 20°, las hay que marcan 21". 

Si està acidez no varia durante un determinado periodo, 
se deduce que es naturai, y no ofrecerà ningtìn"inconve- 
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Adem&s de la acidez naturai qne esiste eu todas las 
lecbes, pnede desarrollarse otra acidez por efecto de Io$ fer- 
mentos que transforman la lactosa en àcido Idctico. Pero en 
la leche sana, dejada en reposo, està acidez artificiai no se 
presenta inmediatamente. Este punto es importante porque 
permite descubrir la alteraeión mas o menos acentuada de 
ciertas leches. 

En general, segiin Domie, ima leche cuya acidez no 
anmente m&s de 2" a la temperatura que la rodea, durante 
doce horas, puede ser considerada corno sana. 

Si el aumento de acidez pasa de d", la leche se euajarà 
al hervir, a las seis u ocbo horas después; este liquido es 
impropio para el consumo y para la fabricación. AAadìdas a 
las leches sanas, las lecbes àcidas alteran el conjuuto; es, 
pnes, indispensable eliminarlas. Pero se presenta una dificul- 
tad. La acidez naturai puede variar entre una leche y otra 
de 3° y basta de 4" y, por otra parte, una leche cuya acidez 
ha snbido de m&s de 2" debe ser considerada conio no pu- 
diendo conservarse mucho tiempo. 

He aqui, por ejemplo, una leche que tiene una acidez 
aatnral de 17°; a consecuencia de la falta de limpìeza al orde- 
&&rl&, ha quedado sembrada de numerosos génuenes y, si 
estó conservada durante un cierto tiempo a una temperatura 
favorable, podró. muy bien marcar 20° cuando la lieven a la 
lecheria. ^De qué manera se podrà diferenciar de una leche 
8an4 que tenga la acidez naturai de 30'*? 

Si se fijase con regularidad la acidez de las leches, llama- 
ria la atención la diferencia de 3° que se ballarla en una leche 
qne tnviese ordinariamente 17", teda vez que se sabe que las 
leches individuales varian a lo rais de 1° de un dia al otre. 
Pero en la prÀctica do sucede siempre asi, pues no siempre 
bay cifras anteriores que slrvan de punto de comparación; por 
coDsigniente, bay qne adoptar otro mètodo. 

Se ponen entonees las leches en observación, y por la ra- 
pidez mas o menos graude de la acidìficación, se podrà juz- 
giir de sa calidad. 

La leche qne teniendo al ser ordeflada 17", marcaba 20" 
al ser ezpedlda, que ya estaba por consiguiente en vias de 
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acidificación, aumentArà muy de prìsa, despnés de doce horas, 
su grado de acidez; por el contrario, la leche sana, teniendo 
una acidez naturai de 20", no aumentarà de mas de 2*. 

Domic ha trabajado ordinariamente a temperaturas que 
se elevan de 18 a 19". Pero, corno lo hace sabiamente notar, 
el mètodo conserva su eficacia en las cuatro estaciones 
del aflo. 

La acidificación de la leche es evidentemente proporcio- 
nada a la temperatura. En invierno, la vitalidad de los fer- 
mentos es meuor: la acìdiiicación es menos temìble. Leche 
que en el momento de ser expedida contiene ios mismos gér- 
menes, en igual cantidad en un dia de verano y en un dia de 
invierno, podrà ser mala en el primer caso y buona en el 
segundo. En veiano, Ios gérmenes se multiplican considera- 
blemente; despnés de doce horas el aumento de la acidez sera 
de 3" mas; podrà ser nulo, en la misma leche, en invierijo. 
Por otra parte, una leche sembrada copiosamente de micro- 
bios se alteiarà con prontitud, aun a una temperatura poco 
elevada. 

Cuando quiera conocerse las leches que se acìdifican dema- 
siado de prisa en una determinada estación, y qne, por lo 
mismo, son perjudiciales a la fabricactón, es lògico dejarlas 
reposar a la temperatura del ambiente. De està manera se 
està dentro de las condiciones de la pràctica. 

La acidometria presta Ios mayores servieios a la apre- 
ciación de la leche. Mas addante veremos que este mètodo 
puede también guiar con gran certeza a Ios fabricantes de 
manteca y de quesos. Tiene un lugar sefiaiado eu toda explo- 
tación lechera, cualquiera que sea su ìmportancia. 

Frueba por la cocclón.— Las leches demasiado Àci- 
das llevadas a la ebullición se cuajan total o parcialmente; si 
no se precipitan por completo, dejan coàgulos adheridos al 
fondo del envase. También se observa el depòsito en ciertas 
leches enfermas. 

Para haeer la prueba por la cocción, se emplea una pequ^a 
cacerola de metal, calentada por una lamparilla de alcohol. 

Si, sin euajarse, la leche hervida desprende un olor des- 
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agradftble, debe considerarse corno sospechosa y someterla a 
un detenido examen. 

EnBayo enellactofermentador.— En Suiza, en 
las queserias, freciienteruente se emplea el lactofermeniador 
para descutrir las leches alteradas. 



Schatzmann ya habia propuesto poner tubos conteniendo 
mnestras de leche en un recipiente con agua templada. La 
temperatura favorece el desarrollo de tos microbios y la coagu- 
lacìón se presenta mas pronto; las leches menos saiias son 
las primeras a coagiilarse. 

El doctor Walter, de Soieure, ha perfeccionado e! aparato, 
principalmente, disponiéndolo de tal manera, que con una 
lamparilla de alcohol se pueda obtener una temperatura de 



84 VEBIFICACIÒN DE LA LEGHE 

37-38° durante doce horas. Los d&tos dados en diferentes 
épocas pneden asi ser comparados. Los primeros aparatos 
eran voluminosos y exìglan un faerte gasto de leche y de 
alcohol. 

En el transcurso del tiempo se han reducìdo las dimeusio- 
nes, y actualmeute se emplean tubos de 50 ceatfmetros cubi- 
cos de cabida en vez de 200 centìmetros cùbicos; el bafio de 
maria, primitivamente cilindrico, en los modelos m&s recìen- 
tes es rectangular (fig. 38). 

Nosotros hemos propuesto envolver el aparato con un 
aistador que paede conservar una temperatura m&s ignal. 

Los tubos estàn numerados y tienen tapadera. Antes de 
emplear los tubos y tapaderas deben ser lavados con agua 
que baya hervido durante media bora. Se Uenan los tubos 
basta sus tres cuartas partes, tornando la leche directamente 
de los potes. La cuchara debe lavarse, despnés de cada vez 
que se usa, con agua hervida y secarla luego. 

Cuando todas las muestras esUn puestas en el fermenta- 
dor, éste se Uena con agua a 45", basta el nivel de la leche 
de los tubos; se cierra el aparato. Al poco tiempo la tempe- 
ratura ba bajado a 37-38", entonces se enciende la lamparilla 
y se gradila la ilama para que està temperatura se mantenga 
constante durante toda la prueba. 

No deben quitarse los tapones de los tubos antes del fiu 
del ensayo. 

Se tace un primer examen despnés de nneve horas, y un 
segundo despnés de doce. 

Toda leche anormal se habrà cuajado después de doce 
boras. 

El aspeeto del coàgulo da indieaeiones de gran valor; si 
està ^uertemente agrietado, desgarrado, Irregular, aglome- 
rado en la parte baja del tubo; sì bay ima capa de liquido 
turbio debajo de la nata; si la nata se ha hìnchado y si el 
coàgulo se ha subido a la parte superior, si el suero es viscoso, 
si el olor es desagradable, la leche es mala con mas o meuos 
intensìdad, 

Los resultados del fermentador no podrin tenerse por 
exactos, a no ser que se observen las dos reglas sìgnientes; 
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Conservar una temperatura constante de 37 a 38" durante 
doce horas; lìmpieza absoluta de todas las partes del aparnto. 
Claro està que si se emplean tubos qne después de haber conte- 
nido teche atterada no han sido suficientemente limpiados, los 
gérmenes que quedan alteraràn la leche en el momento de la 
siguiente operaci ón y podràn dar lugar a apreciaciones 
inexactas. Una vez terminada la operación hay que limpiar 
los tubos y las tapaderas con un cepillo y agua caliente con 
sosa y, finalmente, aclarar con agua que haya hervido durante 
media bora, poco antes. 

Como el aeidómetro permite encontrar mucho mas tieil- 
mente las leches àcìdas y alcalìnas, el uso del lactofermen- 
tador es cada dia mAs limitado. Sin embargo, estos dos apa- 
ratos se completan reciprocamente. En los casos de aeciden- 
tes de fabricación, el lactofermeutador sera utilìzado con 
provecho, pues permttirà ballar las leches que producen la 
Mncbazón de los quesos. 



Catalasa y rednctaaa 

En U leche se encuentran enzimas que pueden producir varias 
reBCcloaM qufmicas y que, en estos tìltimos atios, han dado lugar a 
nuevos métodos de verificación de la leche, desde el punto de vista de 
la higiene. 

Estas enziraas son propias de la leche o producidas después del 
ordefio por la acfividad de las bacterias. 

Se llama catalasa a un fermento que se encuentra en los gióbulos de 
la sangre y que, en los caaos de enfermedad de la vaca, se reùne a los 
corpi3scu]os blancos, tlegando en gran cantidad a la leche. 

La catalasa (iene la propiedad quimlca de descomponer el agua oxi- 
genada; de raanera que, si una leche recién ordeflada indica una canti- 
dad considerable de catalasa, se deduciri que la leche proviene de una 
vaca enferma. 

El principio consiste en recoger en un tubo graduadoel oslgenodes- 
prendido por la catalasa al descomponer el agua oxigcnada. Para deter- 
minar la catalasa se siguen varios procedi mi entos, teniendo cada uno su 
aparato propio. 

En el procedimìento Gerber se procede de la siguiente manera: 

Se pone en un frasco A (fig. 38 bis} 3 centlmetros ciibicos de una so- 
Incidn de agua oxigenada al 1 por 100 y 10 centlmetros cùbicos de le- 
che, debiendo ser lo mas fresca posible. Se tapa el frasco con un tapón 
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taladrado, de caucbo, en cuyo agujero se intro- 
duce la en tremi dad ìnferior del tubo graduadoB, 
que estì lleno de agua. En su parte info-ior, al 
interior, esld lapado por la exiremidad de nna 
varilla. Se agita varias veces, se destapa luego 
el orificio del tubo y se pone el frasco en baflo 
de maria a 25°. 

Al cabo de dos horas se hace la lectura del 
niimero de cenfimetros eùbieos de gas que se 
encuentran en el tubo graduado. 

Se llaman grados de calalasa las décimas de 
centimetro cùbico de oxigenoque la calalasa de 
los IO centimetros cùbicoa de leche liabri des- 
prendido. 

Una leche normal debe marcar de 25 a 35" 
en invìerno y 40° en verano. Mìs alla de estas 
cifras màximas, se deduciràn anomalfas: leche 
que procede de vacas enfermas o que contiene 
muchos mtcrobios. Ciertas leciies patológicas 
pueden dar hasla 100, 200, 300° o mas de ca- 
talasa. 

Las leches viejas, las leches sangui nolentas, 
el calostro y las leches mal tiltradas dan un 
grado muy elevado de catalasa, siendo ràpido 
el desprendimiento. 

Reduclasa es olro enzima que tiene gran 
importancia en la aprectacióu higìénica de la 

Se eniiende por reduclasa la propiedad qnc 
tiene la leche de reducir, en mis o menos tiem- 
po, una materia colorante que le haya aldo afia- 

A este efecto se usan dos reactivos: 1." et 
formaldeido metileno 1, y 2.° el metileno II. 

Para operar se ponen 20 centimetros eùbi- 
eos de leche en un tubo o probeta, se anade no 
centimetro cùbico de reactivo, se agita el todo 
tSbla -Aparnto Ger- ^ luee" se pone en bailo de maria a una tempe- 
r para determinar e I ratura de 45 a 50°. 

idodccatalasadcla La rapidez de decoloracìón puede resumirse 

'"^- corno sigue; 

.' Decoloración del formaldeido metileno 1 : 

Enl5minutos Leche normal. 

En menos de 15 minutos . . Leche Acida y rica en bacterias. 
En muclio menos de 15 mi- 
nutos Fenòmeno patològico. 
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Leche que 1^ 
Caloslro. 
2." Decoloración del metikno II : 

En unos 20 tninutos .... Leche en piena acidez. 
En uDos 15 mJnutas .... Leche Acida. 
Es caloslro es mny pobre en reduclasa y sólo después de algunos 
hoias empieza a aparecer la decoloración. 

Carlos I.lopis Casaoemas 

II.— DETBRMINACIÓN DB LA RIQUEZA DE LA LECHE 

Densidad.—Lactodeneimetro.— El examen de la 
densidad es mcy importante para la apreciacitìn de la riqueza 
de la leche. Este liquido, por estar tormado por substaneias 
qae tieneu densìdades diferentes, variare de densidad segiin 
la proporción de los elementos qne contiene. 

Se emplean aparatos Uamados lactodensimetros. Los 
unos pretenden indicar de una manera precisa, para todas 
las leches, la proporción de agna que se le hubiese afiadido. 

Pero eate procedimiento es erròneo, precisamente porque 
una determinada densidad puede corrcspouder a leches muy 
diferentes. 

Por consiguiente, bay que emplear aparatos que se con- 
tenten con indicar la densidad: està cifra, en combinación 
con las que resultaràn de otras determioaciones, permltirà al 
operador saear, por si mismo, eonclusiones mas esactas. 

Para que las observaciones sean siempre comparables, se 
ha establecido determinar la densidad a 15°. Un termòmetro 
debe acompaflar siempre al densimetro. En los autignos mo- 
delos, estos instrumentos estaban separados; algunos, entro 
los modenios, estàn reunidos; estos aparatos se Uaman termo- 
lactodensimetros. He aqui la deacripción de un termolacto- 
densimetro. segiìn las Indicaciones de Dornic. 

EI instrumento de cristal (fig. 39) se compone de uoa 
cAmara de aire qiie tiene en la parte de delante las indica- 
ciones del termòmetro de 5 a 30", con una raya encamada a 
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los 15", yak parte de detràs la correcciÓD que deba hacerse 
(ìlustrada con dos eìemplos) para determinar la densidad a 
los 15". En la parte superìor de està càmara bay un v&stago 
gi'adiiado de abajo arriba por grados y medios grados de 
38 a 18", sea de 1,038 a 1,018. Los grados 
estAn Tuarcados en color encarnado y los me- 
dios en negro. Finalmente, los nùmeros pa- 
res estàc a la derccha y los irapares a la 
izquierda, de mauera qae pueda leerse sin 
necesidad de dar vuelta al aparato. 

Pai'a usar el instrumento se procede de 
la siguieate mauera: Se pone la leche a una 
temperatura coraprendida entro 10 y 20*. Se 
vierte con lentitud a una probeta de pie que 
se tiene incliuada, hacìendo correr el liquido 
a lo largo de la pared interior para evitar la 
formación de espuma, que dificultarìa la lec- 
tura. Se Uena la probeta basta sus tres cuar- 
tas partes, y se introduce el lactodensimetro; 
a continuación se àflade leche basta que està 
llegue al nivel de la parte superìor de la pro- 
beta. Estando Uena basta el borde, la lectura 
es mas fàcil que a través del cristal, 

Hay que asegurarse de qiie el deuslmetro 
flote libremente y que no se baya adberido 
por niugùn lado a las superticies de la pro- 
beta, 

Después de dos minutos se bace la lectu- 
ra; la visual debe estar a la misma altara del 
liquido. Se lee la cifra indicada por la raya 
que se balla inmediatamente a la superficie 
de la lecbe. Se inscribe el grado ballado y en 
^"■'tod'cnsimeTro'"^ seguida se levauta el lactodensimetro de ma- 
Dornic. aera que la columna del termòmetro quede 
a la vista, pasàndole ràpidamente el dedo 
pulgar para bacerta mas visible. 

Se lee la temperatura teniendo cuidado de no sacar de la 
lecbe el instrumeuto mas que en la parte necesaria pan ver 
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la columna mercurial (1). Es exti'aordiiiario que la tempera- 
tura de la leche observada sea de 15"; hay que haeer, pues, 
la corrección necesarìa a la densidad hallada, para encon- 
trar la que seria a està ùltima temperatura, 

Se ha establecido con este fin un cuadro de corrección que 
permite hacer ràpidamente el cilculo. 

Caadro de corrección para la leche 



s 1 


TEMFEEATUHA CENTIGRADA 1 


10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 


130 


w^ 


19'4 


19'5 


le-e 


19'8 


20 


20-1 


20'3 


20'5 


20*7 


20'9 


21 


20'3 


20'4 


so-a 


20'6 


2^8 


21 


21 '2 


21'4 


21'6 


21'8 


22 


29 


2rs 


21'4 


2r5 


21'6 


21'8 


22 


22'2 


22'4 


22'6 


22'8 


23 


23 


22'3 


22*4 




22'6 


22'8 


23 


23'2 


23'4 


23'6 


23'8 


24 


24 


23'3 


23'4 


23'5 


23'6 


23'8 


24 


24*2 


24'4 


24'6 


24'8 


25 


25 


24'2 


24'3 


24'5 


24'G 


24'8 


25 


25'2 


25'4 


25'6 


25'8 


26 


26 


25'2 


26'3 


25'5 


25-6 


25'8 




26'2 


26'4 


26'6 


26'9 


27'1 


27 


26'2 


26'3 


26'5 


26'6 


26'8 


27 


27'2 


27'4 


27'6 


2T9 


28'2 


28 


27'1 


2T2 


27'4 


27'6 


27'8 


28 


28-2 


28'4 


28'6 


28'9 


29'2 


29 


28'1 




28'4 


28'6 


28'8 


29 


29'2 


2tì'4 


29'6 


29'9 




30 


29 


29'2 


2tì'4 


29'fi 


29'8 


30 


30'2 


30-4 


30'6 


30^9 


312 


31 


30 


30'2 


30-4 


mia 


30'8 


31 


31'2 


31'4 


81'7 


32 


32'3 




31 


31'2 


31'4 


31'6 


8r8 




32*2 


32'4 


32'7 


33 


33'3 


33 


32 


32*2 


32'4 


32'6 


32'8 


33 


33'2 


33'4 


33'7 


34 


34'3 


34 


32'9 


33*1 


33'4 


33'5 


33*8 


34 


34'2 


34'4 


34'7 


35 


35'3 


35 


33'8 


34 


34'2 


34'4 


34'7 


35 


35'2 


35'4 


35'7 


i. 


36'3 



Para hacer la corrección se busca en la primera columna 
vertical a la izquierda el grado indicado por el densimetro, y 
en la primera columna horizontal de arriba, la temperatura 
observada. Se siguen las dos columnas basta donde se encuen- 
traii; la cifra que se balla en el punto de cruce represeota la 
densidad a 15°. Si, por ejemplo, una leche tenia 1,030 a 18", 
sn densidad a 15" seria de 1,030'6. 



(1) Hay iparatM que ttenen 1b colamn» niercorial del U 
parte snperlvr, despaCs de la gruduaclOn de Ifts deasldades, pudieado h&cerse 
asi Iss doB tectnraa simaltànesmeDte sia uecesidad de sacar el apsrato de In 
l£che.— C. Ll. C. 

Ca. Mabtiii. — LeehtHa. 1 



90 TERIFICACIÓN DE LA LEGHE 

Cnando no se tiene el cnadro en el momento de verifica- 
ción, se puede hacer la corrección afladiendo s, la deiisidad 
0'2 por cada grado de temperatura debajo de 15" y substra- 
yendo de la densidad iguahnente 0'2 por cada grado de tem- 
peratura debajo de 15". 

El lactodeosimetro da indicacioues ótiles en la verìfica- 
clón de las leches. La adición de agua a la leche hace bajar 
la densidad, en general, de un grado por 3 por 100 de agua 
afladida. 

El desnate, por qnitar el elemento mas ligero, aumentala 
densidad de la leche, pero las variaciones son menos marca- 
das qne las producidas por la adición de agua. 

Los talsificadores hàbiles pueden practicar las dos opera- 
ciones y, por conaiguiente, dar un producto doblemente falsi- 
ficado, teniendo, sin embargo, la densidad normal. 

Por lo cual, si bien el Uctodensimetro es ùtil, no basta 
para reconocer con certeza todos Ics fraudes; bay que com- 
pletar sus indicaciones con las que se hallan dosiflcando 
la materia grasa, tanto mas que la lecbe de ciertas vacas, 
esaminada aisladamente, puede ser pura aunque su densidad 
se separé, en m&s o en menos, de los limites admitidos, por 
ser la proporeión de extraeto seco muy grande o muy pequefla 
comparativamente con la proporeión de la manteca. 

Óremòmett'O. — El cremdmetro es una probeta de cris- 
tal graduada en 100 divìsiones, a la cual se vierte la leche 
basta la linea que marca cero; se deja eu reposo en un lugar 
fresco durante veinticuatro horas. Se mide entonces el volu- 
men de la nata o crema, que es, ordinariamente, de 10 a 17 
por 100 para las leches normales. 

Este mètodo està cada dia mas abandonado, pues sólo da 
resnltados imperfectos; la subida de la nata y su espesor 
reciben la influencia de numerosos factores. 

El cremómetro no puede ser utilizado mas que comò indì- 
cador. Cada dia hay mas tendencia a reemplazarlo por apa- 
ratos que determinen la materia grasa. 

Dosiflcación de la materia grasa. — Aoidobn- 
tirómetro. — Babcok fué el primero que indicò un mètodo 
de dosificacióu de la materia grasa de la leche, basado sobie 
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la adiciÒB de Acido sulfùrico al liquido, sometiéndolo después 
a la fuerza centrìfnga. La caseina se disuelve y la materia 
grssa se separa fàcilmente. 

El doctor Gerber ha perfeccionado aste mètodo y ha cons- 
tniido un aparato, el àcidobutirómetro, cuyo uso se ha 
generalizado. 

El instramento principal, llsmado butirómetro {fig. 40), 
con una extremidad sin salida, tiene noventa divisiones igua- 
les; cada dlvlsiòn indica O'I por 100 de materia grasa, valor 
en peso, Cada diez divisiones està indicado por una linea 
mayor que las otras y numerada. Las divisiones son snficien- 



Hg. 40.— Butimiiietro Gerber. 

temente separadas para poder apreciar los medios grados' 
eqnivalentes a 0'05 por 100. 

La evaluaciòn de los tercios y cuartos de grado sólo puede 
hacerse por conjettira o por medio de una lente de aumento. 
El cuello del butirómetro tiene, en el interior, ondulaciones 
circulares para impedir qne el tapón que cierra el tubo durante . 
la operación sea despedido. 

A mas del modelo antes deserito, el inventor constrnye 
dos tipos mis: uno, el butirómetro plano o convexo. con divi- 
siones distanciadas y visual redonda, tiene 70 divisiones en 
vez de 90; qneda asi facilitada la lectura. El otro, llamado 
batirómetro de precisión, se caracteriza por la construccìón 
de la parte superior del tubo graduado que se halla estre- 
chado de mas de la mitad, sin qne el grueso del cristal sea 
por elio reducido. Esto da por resultado que en està parte los 
espftcios entro los grados sean mayores y permitau fàcil- 
inent«la lectura de los enartos de grado, o sea el 0'025 por 100. 
Ademàs, las divisiones principales (0", 5®, 10", etc.) estàn 
^abadas alrededor del cilindro graduado; el limite inferior 
es determinado mas fàcilmente con relación a una división 
principal. Merced a estas disposiciones, el butirómetro de 
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precisión es, particularmente, ùtil para el anàlisis de leches 
pobres eu grasa {lecbe desnatada, lectaede manteca, etc.). 
Los butirómetros se colocan en ima gradilla para ser llens- 
dos y durante los ìntervalos de las operaciones. Los aparatos 
eentrifogos en los cuales se efectùa la separadóii de la mate- 
ria grasa sou de diversos sistemas. Son movidos por una 
correa, una manìvela, una corriente de agua o de vapor o 
también por la electricidad. Estàn coustruidos para poder 
realìzar 2, 4, S, 12, 16, 24 6 32 auàlìsis a la vez. 

Estos aparatos se fijan a uua mesa sòlida y perfectamente 
horizontal. 

La figura 41 represen- 
ta el sistema Lux, y la 
figura 42 el sistema As- 
toria con desembragne au- 
tomàtico. 

En ei disco centrifugo 

' bay sujetadores destina- 

dos a aguantar los butiró- 

metros; està provisto de 

una tapadera. 

Los productos quimi- 

Hg. u.-CentriingB Lni con onboa eos usados en la àcìdobu- 

sopor a orsa. tlromctria son el àcido 

sulfArico y el alcohol 

amilico. Se emplea el àcido suIMrico comercial, que se» 

limpido, de peso especifico de l'820 a l'825a 15°C.,corres- 

pondiendo a 90-91 por 100 de àcido puro. El àcido sulfiirico 

ha de estar contenido en botellas de vidrio berméticamente 

cerradas con tapones de vidrio esmerilado o de caucho a fin 

de que no pueda absorber el vapor de agua de la atmosfera, 

rebajarse ni obscurecerse. 

Hay que verificar, de vez en cuaudo, la pureza del àcido 
por medio de un densimetro espeeiai. 

Si el àcido se ba debìlitado, se pone de nuevo a la densi- 
dad de l'820 a l'825 mezclàndolo con àcido concentrsdo. 

El alcobol amilico, quimicameute puro, de peso especiflco 
de 0'815 a 15^ o sea 95a 96" Trallea, hirviendo a 128 a 130" C, 
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ha de ser claro corno el agua; se adquiere la seguridad de su 
pureza de la manera signieate: se mezcla eu un butiròmetro 
1 centimetro ctìbico de alcohol amilico, 10 eentimetros ciibi- 
cos de Acido sulfùrico y 11 eentimetros ctìbicos de agua. Se 
centrifuga durante dos o tres minutos y se deja reposar 
durante veinticuatro horas. Si el produeto es puro, no apare- 
cerÀ uingùn rastro de materia grasa en la superfìcie. 



Fig. tó.— CenWlInga Astoria, con enbierta proteotora. 

Para dosificar la materia grasa por medio del butiròme- 
tro, se procede de la siguiente manera: Se empieza midiendo 
10 eentimetros ciibieos de àcido que se vierten en los butiró- 
metros colocados en la gradìlla. Se procura mojar lo menos 
posible las superficies del tubo, inclinandolo un poco; se usa 
una pipeta con dilatación esférica o bien una bureta automà- 
tica (fig. 43). 

Se aflade luego 11 eentimetros cùbicos de leche, medidos 
con una pipeta comùn de 11 eentimetros ciibieos. Se deja 
correr el liquido por la superficie apoyando la extremìdad de 
la pipeta eontra el interior del cucilo del butiròmetro. 
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Finalmente, se pone en el butirómetro 1 centimetro cùbico 
de alcohol amili co. 

Estando cerrado el tubo eoa un buen tapón de caucho, 

apretado con fuerza, se agita ràpidamente, tornando la pre- 

caución de apretar con un dedo el tapón. La caseina se 

disnelve, el liquido toma un color especial y la temperatura 

se eleva. 

£u las grandes lecherìas pnede 
usarse el aparato del doctor Biche- 
mond, con el cual se puede Uenar y 
agitar a un mismo tiempo ocho bn- 
tirómetros y también limpiarlos. 

Quando està termìnada la diso- 
lución, se hace girar et butirómetro 
tres cuatro veces sobre si mismo 
para mezclar bien el liquido. 

Después se poneu los tnbos en 
el bailo de maria (flg.-44), tornando 
la precauciótt de incUnarloa y apo- 
yar la parte del tapón al fondo del 
baDo. 

El agua, previamente calentada 
a 60-70°, se conserva a està tempe- 
ratura por medio de una lamparilla 
de alcohol. 

Al cabo de algnnos miuutos 
, (nunca mas de 15) se sacan los bn- 

tirómetros del baQo de maria y se 
FlE. «.-Barata aatomàtlo^ "^^?° "^ m"^^<^ centrifugo 

para àcido auirùrico. Hay que colocar con cuidado los 

butirómetros dos a dos, enfrente 
los nnos de los otros, a fin de qae estén en equilibrio. £1 
tapón ha de estar del lado de la periferia. Àntes de centri- 
fugar hay que nivelar con el tapón la capa superior del liqui- 
do, de manera qde sobrepase, si es posìbte, el cero de la es- 
cala graduada. 

Segùn la temperatura y ta estación se centrifugarà durante 
dos tres minutos; la materia grasa debe formar eutonces 
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una, capa mny transparente. Si la materia grasa no est& snfi- 
cientemente separada, bay qne calentar aùu duranb, algnnos 
minutos y volver a cen- 
trifugar. 

A veces se ve que 
la capa de materia gra- 
sa adquiere unacolora- 
citìn morena y tantbién 
violeta. Esto depende 
de no haber agitado 
con bastante fuerza o 
bien de haber ailadido 
el alcobol amilico antes 
qne la leche. 

Estando fuera de la F'e- «.—Baio de maria, Oerber. 

centrifuga, los butirti- 

metros se colocau por espaeio de algnnos miuntos, sobre todo 
en invierno, en el baflo de maria calentado a 60-70", siempre 
con el tapiin abajo. Si la parte de gra- 
sa no se hallase comprendida dentro de 
la parte graduada del tubo, bay que 
conducirla alli maniobrando con el 
tapón. 

La lectnra se efectùa en cuanto los 
butirómetros estiln fuera del agaa ca- 
lieute, a fin de evitar el enfriamiento 
qne podrla ocasionar una diferencia de 
0'05 por 100, sobre todo en la estación 
fria. Si dos lecturas no concuerdan ea- 
tre si, bay que poner de nuovo los 
bntirómetros al batìo de maria, dejàn- 
dolos algunos minutos, y volver a leer 
Inego. 

Para hacer la lectnra se toma el Pts- 45. - Modo de leer 
, .. , , 1 £ .e la calia de materia grasa. 

butirometro, comò se ve en la fig. 45, 
coIocÀndolo al nivel de los ojos, al 
traslnz; se bace subir o bajar la capa de grasa apretando mis 
o menos el tapón, de modo que la parte mas baja del menisco 
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de grasa esté al ni7el de una gran división a la cual eorres- 
ponde la linea de demarcacìón entre la capa de grasa y el 
liquido obscuro. 

Hay qne acostumbrarse a leer siempre ràpidamente dos 
veces seguidas, por aer posible incarrir ea uu eiror de algu- 
. na,s divisiones o de algunas décimas por ciento. Cada pequefla 
división iguala a O'I por 100. 

Si aparecen burbuj'as de aire en la superficie, se puede 
f&cilmente bacerlas desaparecer, ya sea dando ligeros golpes 
al tubo, bien sumergìéndolo en el agua calìente, o some- 
tiéndolo a la fnerza centrifuga. 

En cuanto se ha efectuado la lectura y se ha anotado los 
resultados, se vacian los batirtimetros en un recipiente de 
crìstal y se aclaran con agua calìente y con agua fria. En 
cuanto a los tapones, hay que echarlos dentro de agua de 
sosa, que neutraliza el àcido. En seguida se meten en agna 
frfa y se ponen a secar al aire, nunca al sol ni al calor de 
nna estnfa. 

Para determinar la dosis de materia grasa en la leche des- 
natada, se calientan las muestras al baBo de maria, despnés 
de la primera centrifugacìón, y luego se centrifuga una se- 
gunda vez. 

Tambiéu puede eraplearse nna centrifuga calentada, y en 
este caso sólo se centrifngarà una vez las muestras por espa- 
cio de seis a oche minutos sin interrupción, conservando 
siempre una velocidad de rotación de 800 revoluciones por 
minuto a lo menos. 

El àcido butirómetro es un aparato sencillo, expeditivo y 
suficientemente ezacto. 

Dosiflcacióa de la materia g:raBa, sin àcido. — 
Repetidas veces se ha manifestado el desco de eneontrar un 
mètodo de dosifieación de la materia grasa que no requiera el 
uso de àcido, por temer alguuos operadores la manipulación 
de està substancia. 

Se han propuesto varios procedimi entos, especialmente la 
sinàcidobutirometria de Sichler y el mètodo Sai del doctor 
Gerber. 

El mètodo Sai tiene por base la disolución de la caseina 
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por àlcalis cénsticos, a ìs, temperatura de 45" y en presencia 
de alcohol butìrico (1). 

Dosiflcaoión de la caseina preolpitable por el 
onajo. — A falta de uà procedìmiento pràetico que permita 
determinar rapidamente la caseina que contiene la leche, 
Lindet lia ideado nn sistema que permite valorar el tanto por 
cìento de caseina que el cnajo, empleado eu cantidad deter- 
minada, paede cuajar en condiciones dada» de temperatura, 
acidez y proporción de sales en la leche. 

Està cantidad de caseina està en relacióu directa con la 
dìterencia que hay entre la densidad de una lectie, si hubiese 
sido desnatada, y la densidad del snero que se escurrìria des- 
pués del coàgulo de la leche. 

En realidad, el coàgulo que puede determinarse en una 
leche desnatada no encierra mas que caseina y una pequefia 
cantidad de sales cuyo peso no alcanza a mas de 0'02 a 0'03 
por 100 de leche. 

En vez de desnatar la leche en que se quiere hacer el 
experimento, se tema la densidad de la leche entera, y cono- 
ciendo su dosis de materia grasa, se deduce por càlculo la 
que seria si la leche estuvìese desnatada. La dosifìcación de 
1& materia grasa pnede efectuarse con el àcidobutirómetro. 

Sieudo la densidad de la materia grasa sòlida a 15° C. 
de 0'940, si se Ilama D a la densidad de la leche completa 
expresada en gramos por litro, D' la densidad de la leche 
supnesta desnatada, a el porcentaje de la manteca en centi- 
metros ciibicos, se puede poner la ecuación siguieute : 

100 D = a X 940 + {100 - a) D' 
por donde 

100 D - a X 9W 



Lindet ha trazado, segun està fòrmula, un cuadro que da 
a conocer D' en función de D y de a para las densidades 



Il am.' de iui& aaluclón de ilcttll càostico j O'S cid.> de alcobol Ì3< 

Se ogltB, le pone al bafio de maria a 45° durante tres mlDutos, se eeotrilnga, 9« 

vnelve s poner el botlnJmetro al bailo de maria, j sfflisce la lectnra.— C, Lt. C. 



98 



VEBIFIGACIÓN DE LA LBCHE 



comprendidas entre 1 ,029 y 1 ,035 y para las proporciones en 
manteca de 3 a 4'& por 100. 

Mirando este cnadro, es fàcil hacerse cargo de que por 
lina parte el peso del litro aumente o disminuye de O'I gra- 
mo, para un anmeuto o ima disminnción de D'I por 100 en la 
proporcìón de manteca; y de que, por otra parte, por cada 
proporción en manteca, la dìferencJa de las densidades D' 
qneda sensiblemente la misma que la que existe entro las 
densidades D, o sea 1 a l'I gramo, de manera que si se 
toma la densidad teuiendo en cnenta las décimas, si se tiene, 
por ejemplo, una densidad D de 1,031*6 sólo debe afiadirse 
0'6 a la densidad D' que, para una deterrainada cantidad de 
manteca, correspoode a 1,031. 

Caadro qm da la densidad de lecke que se sapone desnatada D" en 
fancióH de la densidad de la lecke enferà D y de la proporción 
en manteca a. 



1031' 7 

losrs 

loars 

1032'0 



1032'i 
IO33'0 
1033' 
1033' 



1030 
1032'8 
1032'9 
IU33'0 
1033-1 
1033'2 
1033'3 
1033'4 
1033'6 
1033'6 
1033'7 
1033'8 
1033-9 
1034'0 
18344 
1034'2 
1034-3 



1034-0 

1034' 

1034': 

1034'3 

1034' 

1084'5 

1034'6 

1034'7 

1034'8 

1034 '9 

1035'0 

1035' 

1035'2 

1035'3 



1034'8 
1034- 
1035 '0 
1035' 1 



1036'4 
1036'5 
103G'6 
1036'7 
1036'8 
1036'9 
1037'0 
1037'1 
1037'9 
1037'3 



1034 
1036'9 

1037'0 

103T 

1037-2 

1037'3 

1037-4 

1037'5 

1037'6 

1037 '7 

1037* 

103T9 

1038-0 

lf)38'l 

1038'2 



1038'2 
]038'3 
103S'4 



1038'9 
1039'0 
1039*1 



Una vez tenida està primera densidad, con mucho cai- 
dado se determina la segunda. Para elio se cnaja 500 centi- 
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metros cAbicos de leche entera en las condiciones ordmarias 
de tra1]ajo, o sea a una temperatura dada y con una csntidad 
de cuajo calculada. Una vez la coagulsción es completa, se 
rompe el coàgulo y se vierte en un filtro de papel, tornando 
después la densidad d' del suero a 15". 

Segùn las experiencias de Lindet, a una disminución de 
densidad de 1", correspoude la precipitactóu de una cantìdad 
de caseina representada en termino medio por 3'5 gramos por 
litro. BastarÀ, pues, mnltiplicar por 3'5 ladiftrenciade den- 
sidades de la leche supuesta desnatada y del sucro para cono- 
cer la cantidad de caseina qne 1 litro de leche pnede despren- 
dei' bajo la acción del cuajo. 

Conociendo la proporciòn de materia grasa, la cantidad 
de caseina precipìtable, la hidratacióu media de sus produc- 
tos, el quesero podré calcular la eantìdad de queso qne le 
dar& una leche determinada. 

Es necesarìo emplear un densimetro graduado de 1,025 
a 1,035, y espaciado a lo menos de 1 milimetro para nna 
diferencia de l'2 gramss. 

Determiaación del extracto seoo.~En algunos 
casos el conocimiento de la proporciòn de extracto seco es 
mny ùtil, por ejemplo. cuando se quiere selecciouar vacas 
desde el ponto de vista de la riqueza de la leche, en las regio- 
nes queseras. No basta conoeer la proporciòn de materia gra- 
sa, la del extracto seco da indicaciones de gran valor, pues 
està Intimamente relacionada con la producción de queso. 

Fleischmann ha establecido la fòrmula siguiente, que per- 
mite determinar la cantidad de extracto seco £, cuando se 
conoce sn densidad a 15" (^ y su riqueza en materia grasa g. 

/100d-100\ 
E-r2g + 2665,ii^^^~ j (1). 

El siguiente cuadro, hecho segùn la tórmula de Fleisch- 
mann, da al momento la cifra buscada. La lectura se hace 
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corno para la densidad, AsI, uiia leche que-feoBi :l,03Q".d6 
densidad y 4 por 100 de matef^la graSa-, leadWÌ iS'S'pW' 100 
de extracto seco, cifra que se balla en el punto de juntarse la 
linea horizontal que tiene la cifra de la densidad y la columna 
vertical en la que se balla la cifra de la materia grasa. 
Quando tengan que hacerse gran nùmero de determina- 



Flg. 46. — Calcnlador aatom&t[ca del doctor Ackermum. 

ciones de extracto seco, pnede emplearse el calcalador auto- 
màtico del doctor Ackermann. 

Este aparato (fig. 46) comprende dos discos metilicos 
sobrepnestos que tienen una graduación circutar. El disco 
pequeflo, unido con el grande por medio de un tornillo móvil, 
indica las cifras de densidad de 1,020 a 1,037. La gradua- 
ción interior del disco grande tiene las cifras de la materia 
grasa de 0'7 a 6 por 100 y la graduación esterior indica el 
extracto seco. 

Para usarlo basta haeer correr el disco pequeflo hasta que 
la cifra de la densidad corresponda a la de la materia grasa, 
y leer entonces, sobre la linea indicada por la flecha, la cifra 
del extracto seco. 
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' Qtì'e'S /niétpdss:— 'Entiv) los otros métodos empleados 
para «ptóciàT la" calidad de 1& leche, puede citarse la criosco- 
pìa propnesta por Wiuter. La crioscopìa es la determìnacìón 
de la temperatura de congelacióu de nn liquido. 

La leche, por contener materìas en solnción, sólo se hiela 
a una temperatnra interior a cero. 

La materia grasa, qtie es el elemento mte variable, no 
tiene aceión alguna sobre el punto de congelación. 

Los otros principios, hallàndose en la leche en proporción 
relativamente mfb constante, el punto de congelación pre- 
senta tinu cìerta fijeza, que, segùn las experiencias de Win- 
ter, esdo — 0'55 aO'SG". 

La adición de agua hace qne sea menos la diferencia en- 
tre el grado de congelación y el cero. 

El examen crioscòpico tiene sa lugar seflalado en los labo- 
ratorio», al lado de los otros métodos para averiguar la adi- 
ción do agua en la leche. 

La tècnica de este mètodo es demasiado delìcada para 
que pu'.ida ocnpar un sitio en la pr&ctìca. 

Lo mismo se puede decir de la refractometria o determi- 
naciótt de la faersa refringente del saero, propuesta por 
Villims y Bertault; de la medición de la resiatencia eléc- 
trìca de la leche, propuesta por Lesage y Dougier, y de la 
indagación de los nitratos; este ultimo mètodo tiene por 
base et hecho de que ordinariamente Iss lecbes no contienen 
nitratos; la presencia de éstos en la leche proviene de la adi- 
ción de agua. 

III.— PRÀCTICA DE LA VERIPICACIÓN 

La verificación de la leche, practicada de una manera 
rcgiilar y constante, asegura, a la vez, el màxime de rendi- 
mìento y de perfección en la fabricación. 

Cada dia el empleado encargado de la recepción debe esa- 
minar detenidamente las leches para apreciar si denotan algo 
anormal. 

Todos los dias tomarà algunas muestras, que examinari 
con los aparatos indìcados, ìnscribiendo en un registro esp«- 
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cìal las cifras obtenidas. AsI Uegsr& a conocer r&pidameute 
la riqueza y el estado de limpieza de las leches. 

Està operaciÓD, llevada a cabo con las precauciones re- 
qneridas, da excelentes resnltados. Como todas las leches 
seràn examiuadas durante un tiempo relativamente eorto, 
ningnna fatsificación ni alteración podràn quedar Ignoradas 
largo tiempo. ' . 

Es iudispensable al industriai lechero qne debe conocer el 
valor de la materia prima que emplea; la pràctiea de verìfi- 
cación no es menos ùtìl en las sociedades cooperatìvas (frni- 
tìères y mantequ«1as). 

La prosperidad es, para estos establecimientos, el coDsi- 
guiente resultado. pues por una part« los asociados estin 
estimnlados a llevar macha leche, no tenieudo motivo de 
retraerse por la idea de que otros, menos escrnpnlosos, entre- 
guen un producto adicionado de agua o desnatado. 

A mas de las veri&caciones dìarìas hechas en la lecheria, 
se puede organìzar, con ciertos intervalos, una verificación 
por un agente de afuera (1). 

Desde bace diez y seis a&os, està organización funciona en 
el departamento del Donbs con ézito completo. Ha sido mà.s 
tarde adoptada por los departamentos del Jura y de la Alta 
Saboya. 

Indagaoión de las falBiflcaciones.— Las falsifi- 
caciones ordinarias eonsisten: eu la adición de agua; el dea- 
nate; la entrega de la primera parte del ordefio, que es meuos 
rica en materia grasa; la mezcla con leche desnatada, leche 
de manteca y con suero. 

Si la densidad de nna leche es inferìor a 1,029 o snperior 
a 1,033, la leche es sospechosa. Se examina la acidez — se 
sabe que nna adición de 10 por 100 de agua disminuye la 
acidez de 2'5 a 3°— y se determina luego la cantidad de 
materia grasa con el aparato de Gerber. 

Es sabido que la proporción de asta substancia varia de 

(1) B«gùii U Lej del 1." de agosto de 1905 ; el decreto de administrticlO:! 
pùbllu del 31 de ]dUo de 1906, loa prelectos puedea comisloDar agentes espe- 
clales, coDstituldos por los departitincnCaa j l«s comunas, j eneargados de tornar 
las mnestrat [testlnadaa al uiilbla. LeglsIaciiK francesa. 
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tal manera, que no es posible fijar limites exactos corno para 
la densidad. Hay que establecer por base la riquezadetas 
leches de la regiòa eB la època en que se està. Si los resulta- 
dos del examen hacen sospechar que ha habido fraude, se 
toman tres muestras. 

El operadoF requiere a dos testigos para ser ayudado. 
Después de haber agitado la leche, corno ya se ha dicho, la 
vìerte, tomàndola directamente del recipiente, en botellas de 
crìstal de cabida de medio litro; debe comprobarse de ante- 
mauo que estàn vacias y limpias; se llenaràn completamente 
para evitar que la leche sea batìda por el traqueteo durante 
el transporte. 

Se tapan con tapones de bueua calìdad, y despuSs de 
haber puesto encima del tapòn una tira de papel indicando el 
nombre y el domicilio del proveedor, la fecha y la indicación 
del ordeflo, un nùmero de orden, las fìrmas de los testigos, 
del verificador y del asocìado, se ata ciiidadosamente, se 
lacra y sella. 

Hay que tomar y sellar cuatro muestras en condtciones 
idéuticas. Una se remtte al asocìado, otras dos se depositan 
en la alcaldia y la cuarta se la lleva el verificador, quieti, si 
no està facultado para hacer el auàlisis quimico, deberà remi- 
tirla a un laboratorio oflcialmente encargado de estas opera- 
eiones periciales. Cnalquiera que sea la conviceiiin del verifi- 
cador respecto a la talsifieación de la muestra separada, su 
afirmación, en el caso de que el proveedor protestase, no 
bastarla para el fallo de condena. Siempre es iudispensable 
el anàlisis quimico. 

En verano es conveniente afiadir a cada muestra medio 
gramo de bicromato de potasa o ciuco o seis gotas de tor- 
mol, de manera que la leche no lleguè cuajada al laboratorio. 

Està agregación ha de mencionarse en el proceso verbal 
de separaclón de muestra, que sera redactado por et verifica- 
dor y firmado por los testigos. 

En esc proceso verbal se relataràn todas las indìcaciones 
ntiles: densidad, grado de acidez, sabor, color, aspecto de la 
muestra, bora a que fné tomada, nombre del proveedor y su 
nùmero de orden, nùmero inserito sobre la botella, declara- 
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ción de que Is muestra ha 3Ìdo tomada en las debidas coadi- 
ciones, declaracióD del proveedor de qae la leche proviene 

de una o de varias vaeas, iuscripcióu de la cantidad entre- 
g&da en aquel dia, etc. 



Fig. IT.— iDBpecclùn de la leche ea la gr&nj&, 

Ensayos en el establo.— Los ensayos en los esta- 
blos son muy ùtiles, pnes ponen en descubierto las falsiQca- 
ciones mas insiguificantes ; debe Uevarse siempre a cabo 
segiin las stgnieutes indicaciones; 

Por de pronto, al recibir la leche sospechosa se avjsa al 
proveedor que no ordefie sus vacas el dia siguieute antes de 
qae Ueguen el inspector y los testigos. La prueba en el esta- 
CH. Uum. — Lttlurta. B 
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blo ha de t«iier lugar a la misma bora de ordeno que la teche 
sospeehosa, y, en cuanto sea posible, veinticuatro horas 



Todas las vacas cuya leche ha sido eipedida la yispera, 
deben ser ordefladas por completo. Hay que eerciorarse de 
que nada anormal ha ocurrido en el establo, de que todos los 
recipientes estàn vaclos antes de ordeftar y de que, por un 
artificio cualquiera en el momento de la operaci<!À, uo mez- 
clen agua a la leche, de qne no se ha causado retencióu de la 
leche asostando a las vacas, etc. 

Después de mezclar bien el liquido, se toman, corno el dia 
anterior, cuatro muestras (fig. 47). 

El proceso verbal debe indicar partìcularmeute la canti- 
dad de leche, el nùmero de vacas en lactación, la època del 
parto, el régimen, los alimentos y el estado de salnd de los 
animales. 

El operador y los testigos no deben hacer nunca declara- 
ciones referentes al fraude; sólo el quimico tiene facultad de 
resolver, puesto que establece sn afirmación sobre un anàlisis 
completo, pudiendo sostener sus conclusiones ante los tribn- 
uales, en caso necesarìo. . 

Determlnaclón, por calculo. del aguado y del de»- 
natado de la leche. — Una vez determlnailo eo las doa mueslras la 
deneidad, la materia grasa y el extraclo seco, corno ya se ha diche, se 
delennina el exiracto magro, restando del exliaclo seco la materia 
grasa en las dos muestras. Se comparan después los datos hallados en 
las dos muestras. 

En tos càlculos que seguiiìn, sólo se lomari para la densidad las 
centÉsimas, por ejemplo: una leche cuyo peso especifico sea de 1,030, se 
dirà que tiene una densidad de 30, 

Si el resultado comparativo es negativo, o sea que lodos los datos de 
la muestra sospeehosa son inferiores a los de la mueslra tomada en el 
establo o autèntica, se deducirA que la leche ha sido aguada. Para hallar 
la proporciiìn del agua afladida se puede usar la siguiente fiìrmuia: 



A = 



100 (mi -ra) 



A representa el tanlo por elenio de agua aiiadida, m I el extracto 
magro de la muestra autèntica, m el extracto magro de la leche sos- 
peehosa. 
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Ejemplo: Tenemos las dos muestras siguicntes: 

Densldad Materia grasa HaUrla seca ExtrMto m^gia 
Lecbesospecbosa - 20 2'5 8'53 6'03 

Lecheauléntica . . 34*1 3'5 12'59 9 

Aplicando la fòrmula anierio'', tendremos: 

(100 {9W — 6'03) 
A = ^ "^ '^"^ — ll^i^L ^ 33.66 por 100. 
g-OQ 

que nos determina la proporción de agua afiadida. 

En ci caso de que los dalos de la densidad y del extracto magro de 
la leche sospechosa fuesen superiores a los de la teche aulénlica, al 
mismo tìempo que Ioa datos de la materia grasa y de la materia seca 
fuesen Inferiore^, se deducirì que la leche ha sido desnalada. Para cal- 
cular la intensidad con que se ha desnatado, se emplea la slguiente 
fòrmula: 

D= lOOX '^'~ - ^ - 
S 1 

D representa la intensidad con que se lia desnatado, g Ila materia 
grasa de la leche autèntica, g la materia grasa de la leche sospechosa. 
Ej empio: • 

Densldad Mat.grasa Mat.seca Eitr.magrA 
Leche sospechosa. 34'9 2'4 ÌIV Q'5 

Leche auténUca. . 31'8 4'1 13'2 Q'I 

Si se apljca la fòrmula, tendremos que: 

D = lOOX '*'' 7 ^** ^4l'4porl00. 



' En el caso de que a la leche eniera se le hubiese ailadldo leche des- 
natada, se podri aplicar este mismo cdiculo. 

Puedetambiénpresentarseel caso de que una ieche haya sido ofi^orfo 
a la vex Que desnatada. En este caso la densidad es bastante varlable, 
pero casi siempre se acerca a la normal en mas o en menos; en la mate- 
ria grasa se nota una dismìnucìón sensible, lo mismo qje en la materia 
seca y en el extracto magro, si bieu en éstos la dismlnuciùn es menos. 

Para calcular la intensidad de este doble fraude, se aplican las dos 
fórmulas de BShmlInder: 

ì." Aguado: A = ^5_L x a - a 1. 



u ,-.■.,,, Google 
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A reptesenta la proporción de agua ailadida, m 1 y m t\ extracto 
magro de las leches auléntica y sospechosa, ayaltì lauto por dento de 
agua en la lecbe sospechosa y en la leche autentica. £1 por cienlo de 
a^ua se obliene restando de 100 la cifra correspondiente ■ la materia 

2." Deanatado: D = 100 X fi ^ ^ V 

I. gì m J 

El significado de las letras es el mismo que en las fórmulas ante- 

DenaldHd Uat.grasti Uat.seca Eitr. magro 
Leche sospechosa. 30'2 0'4I S'62 8'21 

Leche auléntica. . 32'2 3'6 12'64 9*04 

Aplicando las fórmulas de Bdhmlànder, lendremos: 

A = X 91'38 - 87'36 == 13'2W por 100 de agua; 



O sea que han sido afladidos 13'24 litros de agua por cada 100 litros 
de leche que haya sido desnalada, quitàndole el 87'5 por 100 de su ma- 
teria gtasa. 

C. Llopis Casaqemas 

Investigación de las falsifloaciones. — Para 

ballar las alteracìones capaces de comprometer el éxito de la 
fabricación, bay que proceder de la siguiente manera: 

En primer lugar se hace un examen genera] para consta- 
tar si la leche es normal en cnanto a sa aspecto, sabor y 
olor; luego se usa el acìdòtnetro. Sì la leche marca mas de 20° 
menos de 16°, se determiuarà su densìdad y se dosifica la 
materia grasa, a fin de darse cuenta de sì el grado anormal 
procede de mezcla de agua o bien de un desnate; Inego se 
hace la prueba de la ebullición. Si la leche se cuaja o deja un 
poco de poso en el fondo del recipiente, es recbazada ea 
seguida. En el caso opuesto, se pone en el fermentador, 
signiendo todas las prescripcìones indicadas. Se hace la ob- 
servación nueve y doce horas mÀs tarde, en presencia del 
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proveedor. La rapidez ai coagularse y, sobre todo, el aspecto . 
qne ofrece el coàgulo, indicaràn si la leche es enferma o si 
sn acidez sólo es excesiva. 

Si el proveedor conoce la causa de la alteración (enfer- 
medad de una vaca, alimentos fermentados) y la declara, se 
le propone qae se quede con la leche basta que se normalice 
de nuevo. 

Si ignora de donde proviene la alteración, el verificador 
va al establo cuando se ordena; examina la disposición y la 
limpieza del locai, de qué se compone la cama, ve si el estiér- 
col està acumulado desde mucho tiempo, si los pesebres y los 
cnbos de madera en que se reparte In comìda estàu limpios, 
si los eubos de ordeflar y los envases de transporte estàn 
conveu!eut«mente limpiados, se entera de la clase de los ali- 
mentos y de ias bebidas. 

Observa luego Ias vacas para cerciorarse de si bay alguna 
que esté atacada de enfermedad, indaga ia edad,ia techadel 
parto, la època de los celos, constata ei estado de Umpìeza, 
luego examina la leche de cada pez6n, la prueba, toma su 
acidez y la hace cocer, toma después muestras de todas Ias 
leches y ias pone en el fermentador. 

Reuniendo Ias indicaeiones conseguidas con este examen 
detailado, se ilega, con seguridad, a encontrar el origeu del 
mal. En resumen, ei acìdómetro desempefia el papel mas 
importante en el descubrimiento de Ias alteraciones, pues 
orienta en segnida cuando se trata de leches enfermas. 

I>a prueba de la ebullición y la del fermentador comple- 
tai! sus indicaeiones. 

Si se adquiere ia costnmbre de verificar a menudo la aci- 
dez de todas Ias leches, se trabajarà en eondiciones que ase- 
goraràn ei éxito. Liamando la ateución sobre Ias leches 
&cìdas, podria obiigarse a los proveedores à tener mas lim- 
pieza. 
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I.— VENTA DB LA LBCHB AL NATURAL 

Lb venta de la leche al uatural puede efectnarse con pro- 
vecho, tanto al por menor corno al por mayor. 

Es evidente que los precios cambiati mucho segùn las 
regiones, pues la explotación de vacas no se hace en todos 
los sitios en las mismas condiciones económicas; por otra 
parte, et trausporte de la leche, por razón de su volumen, no 
puede efectuarse a grandes distancias sin elevados gsstos. 

En las condiciones ordìjiarias, e1 cultivador instalado en 
los alrededores de las ciudades suele tener m&s intere» en 
vender la leche al naturai que en trausformarla en manteca 
en queso. 

Este destino de la leche es mà^ sencillo; sólo es necess- 
rio, para llevarla a cabo, un pequeilo capital; los riesgos eon- 
seeuentes son pocos, y el dinero circula ràpidamente. 

El productor tiene que organizar el establo de manera 
que pueda contar con una cantidad de leche sitflciente para 
servir bien a su clientela. Alguuos dias bay un pequeflo exce- 
dente, el consumo puede variar algo; entouces el productor 
tiene el recurso de saear provecho de la leehe sobruite 
fabricando manteca. 

La venta de la leche por el productor en pequefla escala 
està establecida en algunas ciudades; las mnjeres son las 
leckeras, que muy de manana traen los bidones en carritos 
de mano y reparten la leche directamente a los consnmido- 
res. que son, de ordinario, clientes adictos. 
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AlgnDas veces las vaquerfas estàn establecidas en ci inte- 
rior de las ciudades; machos establecimjentos de està clase 
eiisten en Paris con el nombre de nourrisaeurs (1). 

Pero, en otras regiones, los cultivadores prefieren evitar 



Ftg. 48.— Eiamen de la leche en c»aa de ud detallist». 

el trabajo del reparto, vendiendo el producto direetamente a 
on industriai. 

Estos acumulan en depósitos cautidades eonsiderables de 
leche, la ponen en condiciones para que pueda couservarse, 
distribuyéndola después, ya sea a los consumidores o bien a 
los revendedores (tìg. 48). 
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Los sìtìos donde se acumalan l&s remesas paeden estable- 
cerse eu el campo o en la misma ciudad donde se efectuarà la 

venta, segón la dìstancia que separa el sitio de prodacción 
del de consumo. 

He aqui las manipulaciones sacesivas que deben efec- 
tuarse eu los centros de recepción y qne permìten asegnrar 
qae se conserve el producto: 

La leche recibida dos veces al dia es pesada y degiistada 
en el momento de llegar al estabiecimieuto (fig. 19). 

Las leches dudosas son eicluidas de la venta y destina- 
das a la fabricación de la manteca. 

Se procede después a la purificaci6n por medio de filtros 
de centrifugas. 

El liquido, una vez despojado de sus impurezas, es inme- 
diatameute pasteurizado. £s naa de las operaciones m&s im- 
portantes, pues, segùn se haya practicado, la leche se conser- 
varà mis o menos tiempo. 

El grado de calentamiento varia segùn las fàbricas; es 
extraordinario que supere a 85". En todos los casos es ìndìs- 
pensable que un empleado vigile el termòmetro duraute todo 
el tiempo de la operación, para evitar que la temperatura 
baje de la minima adoptada. 

El euMamieuto debe seguir inmediatamente a la pastea- 
rìzacióu. El enfriamiento ràpido hace desaparecer, en parte, 
el sabor a bervida. 

En la pràctica ordinaria se bace bajar la temperatura de 
la leche a lO^-l^", conservàndose a està temperatura basta 
el momento de expedirla. Los envases se Ilenan en seguida 
de haber salido la leche del refrigerante, y se poneo ea ima 
pila con agoa fria corriente. 

Si la leche, en vez de ser eentralizada directamente en la 
ciudad, es conducida a un estabiecimieuto rural, deberÀ expe- 
dirse nuevamente a la ciudad donde se verlGcari la venta. 

Los transportes se hacen de ordinario por ferrocarril. 

Se procura que la lecbe no llegne con demasiada aotici- 
pación a la salida del tren, con el fin de evitar que se caliente. 

Las latas, debidamente precintadas, son colocadas en un 
vagón bìen aireado. 
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Si la leche tiene que recoirer nn largo trayecto, se pue- 
den emplear bidones que teugan manguitos llenos de hielo. 

Una vez Uegados ìos potes a la ciudad, si no se reparten 
inmediatameiite, deben couservarse a una temperatura baja 



Flg. 49.— Yerific&clAo de 1> lecbe destinada por nn lechero s. la venta, 

basta el momento de la venta. La leche es entregada, ordi- 
nariamente, en potes de una capaeidad de 20 a 40 lìtros. 

En los paises del Norte se emplean vehiculos especiales 
para la venta de la leche, ya seaii tirados por animales o 
bieu a mano. He aqui la descripcióiK Eavezde potes ordiua- 
rios se usan recipieutes que tienen ferina cóbica y tìeneu un 
grifo en la parte inferìor. Los lados del carro estin provistos 
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de pnertas que se cierr&n con Have en el 
después de haber colocado los recipientes con la leche en el 
carro; el grifo sale al eiterior; està disposición permite que 
el empleado encargado dìstribaya la leche sin necesidad de 
abrir elvehfculo. 

Un recipiente de Melo puede colocarse, en caso uecesario, 
en el carro; también se ponen algunas veces, capas aislantes. 

Dorante el transporte la nata sube, y distribuyendo el 
liquido por abajo se està expuesto a entregar leche de riqueza 
muy designai. Diterentes disposìtivos evitan este inconve- 
niente. 

El sistema Heine se compone de un agitador que consiste 
eo un disco taladrado y estaiìado, de la misma forma que el 
recipiente; eu el centro del disco està fijada verticalmente 
una varilla qne pasa al través de la tapadera. Asi, pues, es 
fàcil, desde el eiterior, imprimir al agitador un movimiento 
de abajo arriba y dearriba abajo, impidiendo asi la subida 
de la nata. 

Distribiiyese también la leche en recipientes de 1 litro y 
de */i litro, precintados. Se emplean potes de lata o botellas, 
qne tienen diferentes sìstemas de cierre (figs. 50 a 56). 

En Alemania y en Austria, la venta de la leche en bote- 
llas ha tomado gran incremento. 

Los procedi mientos de acondicionamiento de la leche més 
arriba indicados, se apUcan cuando la entrega se hace dentro un 
termino m&ximo de treinta y seìs horas después de ordeflsda. 

Con el objeto de poder conservar la leche mas tiempo, el 
ingeuiero Casse ha propuesto su sistema de congelación par- . 
cìal. He aqui la descripcìón que ha dado de su procedimiento: 

En segnida- después del ordeflo, nna cuarta parte aproxi- 
madamente de la leche que tenga que transportarse se biela 
en bloqnes de 10 a 15 kilos. Estos bloques se ecban despnés 
a nnos depòsitos de 500 litros de capacidad, que se acaban de 
llenar con las tres cuartas partes restantfis de la leche qne no 
ha sufrìdo uiuguna operación. 

Sobre los depòsitos se adaptan tapaderas. La leche helada, 
8 causa de su poco peso especìfico, dota siempre a la super- 
ficie y no tarda mncho en Formar una masa granulada mez- 
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dada de pedazos mas o ntenos grandes que recubrea toda la 
supercie de laleche. 

Por otra parte, el deshielo contìnuo de algunas particulas 



BoUlla para lecbe. Forma Nicolas, Forma cianica. Forma heladora. 



es suficieute para mantener eu los depósitos una circnlacicìn 
qae impide que la nata se separé de la masa, y permite entre- 
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gar, después de quinci a veiote dias, leche perfectamente 
homogénea, en absolnto parecida a lo qoe era en el mismo 
momento del ordeflo. 

Preparada asi, la leche se conserva en almacenes frescos 
y preservados por aisladores basta el momento de sertrans- 
portada al lugar de consumo. £1 traosporte se efectda en 



F^. 57.— Tipo de vagi)n Trigoriflco desUnsdo al transporlc de l> lecbe. 

vagones especìaleg, o sencillamente en vagooes ordinarios 
que se han iispuesto con la tìnica precaución de proveerlos 
de paja o de cualqnier otra materia aisladora, durante los 
periodos calurosos. 

Llegada al sìtio de consumo, la lecha se almacena en 
locales aislados (por aisladores) en donde puede permanecer 
durante alguuas semauas, sin ningùn inconveniente, y de 
donde se saca a medida que las necesidades lo reqitiereu; el 
contenido de cada depòsito se vierte entonces a unas cubas 
redondas, de plancha de acero estaùado, en las que bay un 
serpentln de cobre estaflado. La leche envuelve completa- 
mente el serpentin por el cual pasa siempre una coniente de 
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agus templada, y se deshiela asi de uua manera lenta y con- 
tiona. 

Es tanto mas iudispensable evitar uu deshielo demasiado 
brnseo, por caanto las difereutes partes de la leche conge- 
lada presentan dìferencìas de composición, corno lo ban 
demostrado Bordas y de Raezkowski. La nata sabe a la su- 
perfìcie y los elemeutos solubles o coloidales (caseina, lac- 
tosB, sales) afluyen bada el centro; las partes periFérìcas soii 
las qae se empobrecen. 

Las precaucioues iudicadas mas arriba tienen por objeto 
asegnrar la bomogeneidad de la leche una vez desbelada. 

Desde aquel momento ha vuelto a su estado primitivo y 
ha qnedado ea disposición de ser entregada al consumo. 

El procedimiento indicado se aplica cuando es cuestión 
de trausportar la leche a grandes distancias y, por consi- 
guiente, cuando es indispensable asegurar su conservación 
durante un periodo largo. 

El vagón frigorilìco estÀ destinado también a prestar 
grandes servicios en los trayectos largos (flg. 57). 

II.— PRBPARACEÓN DE LA LECHB ESTERILIZADA 

La pasteurizaciòn no basta para destniir los esporos. Por 
consigniente, una leche pasteurizada puede alterarse rÀpida- 
mente si se balla en condicioues Favorables. 

La leche destìnada a los nifios se calienta al baflo de ma- 
ria durante algdn tiempo; es una esterilizaci6n parcial; los 
fermentos làcticos y los gérmenes de las enfermedades son 
destruidos. Este mètodo se emplea mucho en el nso domès- 
tico. Para ponerlo en pràctiea se usas los aparatos Soxhlet 
y sus an&logos, qne permitea calentar la leche dentro de 
frascos cuyo contenido, de 125 a 150 gramos, eorresponde 
a usa ración para uìQo. 

El buen resultado de la operaeién està tanto mas asegu- 
rado cnantos menos microbios contiene la lecbe. Hay, pues, 
qne escoger las leches lo mas sanas y lo m^s frescas posible. 

Si se quiere conseguir una esterllizacitìn completa, se 
debe calentar alrededor de 115°. En la industria se emplean 
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diferentes aparatos para practicar la esterìlización relativa o 
completa (sistemas Hignette, Gaulin, etc.): funcionan ya sea 
por contacio del fnego o bien por el vapor. 




Fig. 58.— Autoclave a vapor, 



El autoclave a vapor, Borde (flg. 58), se compODC de un 
cilindro A de plancha de acero, fijado al suelo con ples de 
hierro. Tiene un jabalcóu al cual està suspeodida, por medio 
de una polea N y de una cuerda de tres cabos P, la tapa- 
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dera B del autoclave. Las guias RE' uneu a los soportes del 
jabalcón la tadadera, que puede subirse y baj'arse a voluntad. 
En la caldera hay una piataforma móvil C calada, destiuada 
a recibir las botellas de leche. El eje ceotial M, sobre el cual 
està enroscada la piataforma, estÀ provisto de un tubo 
en forma de catalejo por medio del cual se gradua la altu- 
ra del agua en la caldera. 

El vapor llega por el tubo E 
y el agua por el tubo F, siendo 
introducidos por el serpentin ho- 
rìzontal con multitud de aguje- 
ros L. 

El aparato tiene un uivel de 
agua I, un termòmetro H gra- 
dnado de 30 a 120°, un grifo de 
porga G. Hay también un grifo 
de rebosadura D que funciona 
por medio de una palanca para 
la elevaeión del agua y del va- 
por. Una vàlvnla de seguridad J 
y tm manòmetro K que estÀn co- 
locados sobre la tapadera. 

El sistema de tapón adop- 
tado por Borde, llamado tapón 
nenm&tico, se aplica a los fras- 
cos de distai; se compone de tres partes prìncipales (fig. 59): 

1," Un disco D de esta&o puro, maleable, extensible, 
provisto en el centro de una tetilla saliente, con un agujero 
eapilar; 

2.° Un anillo E de caucho puro; 

3," Una càpsula provista de rosea E, de lata, enroscada 
al cnello del frasco. 

Se llena el frasco basta dos o tres centimetros de la 
boca A, el disco D se coloca después de manera que ajuste al 
anUlo B de caucho que se ha puesto en el bordillo del gollete, 
terminando por enroscar la càpsula E que aprieta todas las 
piezas juntas y asegura el cierre. El disco de separaciòn C 
sólo se emplea en los frascos de nata esterìlizada. Una vez 
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pnesto el anìllo de caucho, se coloca ese disco de separación 
sobre el bordillo del goUete, la parte bombada bacia abajo. 

No se necesita Dinguna màquina para efectuar el cierre; 
la presión que se ejerce con la mano apretando de ìzquierda 
a derecba basta para acusar un cierre hermético. £1 funcio- 
namieutc del autoclave es el siguiente : 

Se regula la altnra de la platafonna móvìl baciéndola 
girar circularmente alrededor del tomillo centrai, de manera 
que la boca de los frascos esté a 25 milimetros, aproximada- 
mente, debajo de los agujeros del tubo centrai que sirven de 
rebosadnra. 

Se hace llegar el agua ligeramente templada; mezcl&n 
do un poco de vapor con el agua que entra en el mismo ser 
pentin, o sea que se abre ligeramente el grifo de agua Ha, 

Se eleva, después, la temperatura del baQo a SO-Sli", eS' 
tando el grifo centrai de evacuación abierto durante ese ea- 
lentamiento preliminar. 

Kl aire de los frascos es expulsado, se ven las burbujas 
de aire comò salen por la tetilla del disco, a través de la 
capa de agua del ballo. Terminada està primera operacióu, 
sólo falta obturar la tetilla por medio de una pinza especisl. 

Se coge la pinza cou la mano derecba y, debajo del agua, 
se comprime con ella la tetilla de los discos apretando lige- 
ramente la pinza. 

Termioada està lìltima operacióu, se eleva bruscamente 
la temperatura del bailo de la caldera basta el punto de eba- 
llición; se ha de poder ver, al poco rato, binchar todos Ics 
discos de estaflo; es un indicio de que el cierre ha sido bien 
hecho. 

Se baja después la tapadera, se aprieta en las nniones y 
se eierran los grifos. Se hace llegar entonces el vapor poco 
a poco. Se deja escapar el aire que hay eu el autoclave por 
la vàlvula. Observando el manòmetro y el termòmetro, cnyas 
indicaciones deben estar en concordancia, se puede regnlar 
la Uegada del vapor de manera que se consiga el grado 
fijado. 

Cnando ha terminado la esterilizacìón, se evacua por el 
grifo D la carga de vapor. Habiendo bajado a cero la pre- 
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Sion, se abre el autoclave y se introdnce agna fria eo el apa- 
rato por medio del grifo de agua, teniendo cuìdado de dejar 
el grifo centrai de evacimción abierto. El agua fria introdu- 
cida en la parte baja del aparato por el serpentltt perforado 
espulsa, poco a poco, a eausa de su deosidad, el agna ca- 



Flg. 60— Beterilizaiior rotativo voctlcal. 

liente que se evacoa por el grifo centrai y pronto los frascos 
se baflan en agua fria. 

Para la preparación de teche esterilizada se emplea igual- 
tnent« otros sistemas decierre. 

El sistema usado para las botellas de bebidas gaseosas y 
de cerveza està muy en uso. Otro tanto puede decirse del 
cierre con tapón de corcho con una capa de parafìna para 
evitar el paso del aire a través de los poros del corcbo. 

Cuando se esteriliza la leche eu botellas, es necesario 
algrtn tiempo para que la temperatura reqnerida llegue al 
centro del h^sco. Si el liquido permanece demasiado tiempo 
ea el esterìlizador, puede prodncirse una alteración. 

Ch. HAHTia. — IsthirUt. 9 
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Para suprimir estos inconvenientes, el doctor Gerber ha 
propuesto el calentamiento con agitación. 

Bl liquido continuamente agitado hace que todas las mo- 
lécitlos vayaH, cada una a su tiempo, a ponerse en cootacto 
con las paredes calientes del frasco, y la temperatura se uni- 
fica ràpidamente en toda la masa. 

Ademàs de la igualdad en el calentamiento, se consigae 
que la operación se efectùe mas ràpidamente. 

&aulin ha construido un esterilizador rotativo vertical 
(flg. 60) basado en este principio. 

Este esterilizador rotativo permit« la esterìlización de la 
leche integrai, de la leche condeusada no azucarada y de la 
nata sin cambiarle el color y sin darle el gusto de hervida. 

Se ha discutido mucho sobre el valor nutritivo de la leche 
esterilizada, comparativamente eoa el valor alimenticio de la 
leche cruda, ^n la alimentación de ios nifles. 

El ideal seria, es derto, poder dar a estos ùltimos la leche 
cruda, proviniendo de animales sanos, manipulada aséptica- 
mente y conservada con hielo basta el momento de su empieo. 

Lo esencial es no esterilìsar la leche demasiado tarde 
caando puede haber ga safrido alteradones [acidifica- 
cìón, etc). 

Lecite maternlzada. — La leche de vaca no es sìem- 
pre de fàcil digestitìn para los niOos pequeflos, porque con- 
tiene una proporcidn de caseina notablemente superior a la 
que contiene la leche de mujer. 

Un medio muy en uso para disminuir està proporción de 
caseina consiste en afladtr agna a la leche, pero también se 
disminuye asi la proporción de lactosa y de materia grasa, 
mientras que la leche de majer contiene, por lo menos, tanta 
materia grasa comò la leche de vaca y mas lactosa. 

El profesor Gaertner, de Viena, ^a recomendado el mè- 
todo siguiente, que està actualmente en uso en varias leche- 
rias: 

Se aflade a la leche su peso de agua y se pasa la mezcla 
por la centrifuga, arreglàndose de manera que se obtenga 
una nata tentendo un 3 por 100 aprozimadamente de materia 
grasa. 
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Està nata sólo contiene la mitad de la caseina contenida 
en la teche normal. Se le aflade aztìcar de leche y se esteri- 
liza el producto ^ae es, asi, mas asimilable, porque su com- 
posieiÓD se asimila mà^ a la de la mujer. 



Fig. 61.— Bomogenizador Ganlln. 

Màqnlna fljadora. — Gaulin ha constmfdo una mè,- 
quina para estabilizar la composicìÓQ de los liquidos mas o 
menos heterogéneos, de manera de impedir la separación 
ulterior de sns elementos (flg. 61). Se emplea especialmeute 
para homogenizar la leche condeusada no azucarada y la 
nata. 

Està m&qnina se compone de tres cuerpos de bomba cuyos 
pistones estàn dirigidos por excéntricos fljados a 120". 

La leche calentada aproximadamente a SCf es impelida, 
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bajo ima presión de 150 a 200 kilos por centimetro caadrado, 
por esos cuerpos de bomba, a uà colector desde el cual va a, 
un plano de àgata apretado ^or un resorte a su asiento. 

Por efecto de la presión, este plano no se separa mas que 
de algunas eentésimas de milimetro de su asiento, para dar 
pascal liquido. 

Los glóbulos de grasa aon divididos, pulverizados y re- 



Flg. eì.—hKbt! nomial. Fig. 63.— Leche homogenleada. 

ducidos a un grado de teuuìdad (fig. 63) tal que su fuerza 
ascensional se halla anulada, por Io cual el batido no puede 
prodncirse durante el transporte de la leche. 

Para conseguir buenos resultaiì,os es indispensable tornar 
eiertas precanciones. 

En seguida que la leche sale del aparato bay que esteri- 
lizarla. 

Después de cada operación, el aparato debe limpiarse por 
medio de circulacióa de agua. 
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La manteca esU formada por la aglomeraciÒD de los gló- 
bulos graaos. Este producto se puede obtener directamente 
de la leche, pero es mas ventajoso separar la "materia grasa 
en una peijuefla eantidad de leehe. 

El liquido en el ciial està asi concentrada la parte buti- 
rosa constituye la nata o crema, y el procedimiento por el 
cual se obtiene se designa con el nombre de desnate. 

Es cosa sabida qtie en una leche dejada en reposo, los 
glóbnlos grasos, teniendo una densidad inferior a la del 
liquido en el cual est&a emulsionados, suben a la superficie. 

De està manera se forma en la parte snperior una capa de 
nata. En este caso, el desnate se Uama nataral o espontàneo. 

Era el unico mètodo empleado antiguamente; psro, desde 
hace UDOs cnarenta afios aprosimadamente, se aplica, para la 
separacióu de la materia grasa, la fuerza centrifuga. 

Hay que distinguir, por consiguiente, el desnatado natu- 
rai y el desnatado centrifugo. 

I.— DESNATADO NATURAI 

La leche, comò es sabido, contiene caseina en suspensión, 
qne la hace m^ o menos viscosa. Està viscosidad contraria en 
uu cierto grado la ascensióu de los glóbutos grasos. Guanto 
rais viscosa es la leche, tanto mas dificil es la separación. 



Los glóbiilos grandes, teiiiendo, con relación a sn peso, 
nna superficie menor qne los pequefios, snbeu mÀs de prìsa. 
Por este motivo el desnate se hace ordinariamente mejorcon 
las leches ricas que con las leches pobres, por haber en las 
primeras una proporción més considerable de glóbnlos gran- 
des que en las segundas. 

Por el reposo, la lèche no llega nunca a desnatarse com- 
pletamente; los glóbulos mis p«queflos qiiedau en la leche 
asi desnatada. En las condiciones normales, se obtiene apro- 
ximadamente 80 por 100 de la materia grasa total; està cifra 
representa lo que se llama el grado de desnate. 

La temperatura tiene una acción marcada sobre el des- 
nate; a medida que se eleva la temperatura, la viscosidad del 
liquido dismiuaye y, en consecuencìa, la ascensión de los 
glóbalos es facilitada. Es sabido qae en inviemo la leche 
conservada en un locai que no està calentado da un rendi- 
miento mezquino. 

Bajo la acción de una temperatura elevada, la nata se 
concentra, a consecuencìa de que, por una parte, los glóbu- 
los se ballan mÀs apretados los nnos contra los otros, y, por 
otra parte, se produce una evaporación mas o menos mar- 
cada en la superficie. 

No bay que olvidar que los microbios se desarrollan tanto 
mejor cuauto mas elevada es la temperatura. Si la leche se 
conserva en un locai demasiado caliente, los fermentos se 
multiplican y provocan la coagulación de la leche, Desde este 
momento el desnate cesa, por estar aprisionados los glóbalos 
en la masa. 

Hay que tener en cuenta estas indicaciones cnaudo el des- 
natado se hace por medio del reposo. 

La ezperiencia ha demostrado que las temperatnras mas 
favorables son las que estàn eomprendidas entre 12 y 15". 
Por una parte, la leche no es demasiado viscosa y, por otre, el 
desarrollo de los microbios no es excesivo; la nata pnede 
haber subido antes que la leche se haya coagulado. 

Los microorganismos se desarrollan sobre todo en el aire 
hùmedo; hay que cuidar de que el aire del locai en donde se 
instala la leche para desnatar sea seco. 
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La daracióa del desnatado debe ser cousiderada. A una 
temperatura de 15" y despoés de un reposo de doce horas, la 
mìtad, aproxìmadamente, de la materia grasa, se eucnentra 
en la nata; después la separacióu es macho m&s lenta. 

£1 gmeso de la capa de leche en el recipiente tiene su 
importancia. Guanto mas gruesa es està capa, raenos fàcil- 
mente se hace el desnatado, a causa de que Ics glòbnlos tie- 
nen que recoirer un trayecto mas largo. 

Los envases planos dan, pnes, el màximo de desnate. La 
leche que ha sÌdo calentada mà^ alla 
de 70° no se desnata tan follmente 
comò la leche fresca. 

Las sacudidas que recìbe la leche 
durante el transporte, la agitación qne 
se le imprime durante el desnatado, 
actùan de una manera desfavorable so- 
bre la ascensión de la nata. 

Desde tiempos remotos se practica 
el desnatado naturai. Para poner la 
leche se emplean recipientes de formas 
muy variadas, segiin las regiones: de p^s- 64.-ReoipìeDtfl pam 
madera, de metal, de gres. El sistema 
presenta un grave inconveniente, que 
es la alteracidn ràpida de la leche en verano; la coagnlación 
se produce, a menudo, antes que toda la nata haya subido 
a la superficie; sólo se consigue un pequefio rendimiento. 

Se ha hecho preciso conservar a una baja temperatura la 
leche destinada al desnate; es el sistema de desnatado natu- 
rai con enfriamiento. 

Se vierte la leche dentro de recipientes qne se coloean en 
pilas donde corre agua fria, Segun sea el sitio de que se dis- 
pone, se puede emplear recipientes de cierta altura (fig. 64) 
llanos. 

Estos àltimos estàn en uso en las cooperativas //■H/Vtó/'cs 
del Franco-Condado, en donde siempre se desnata una parte 
de la leche destinada a la fabricación del gruyera. 

Estes recipieutes, vasijas, sou ordinariamente de bierre 
embutido esta&ado y provistos de un reborde (fig. 65). 
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La pila refrigerante es de slbaSilerla, de piedra o de 
ladrìllo, con capa de cemento, o también de plancha de bìerro 
de cemento moldeado (fig. 66). Cualquiera que sea el tipo 
adoptado, toda pila re- 
frigerante debe reu- 
I nir las condiciones si- 

guientes: debe tener 
una ligera pendieote 
desde el punto de en- 
trada del agua basta 
FIg.6B.-V»allae9tiiliidi.,eoiireborde. ^i ^^^^ ^^ galid», 

pues està disposición 
facilita la limpieza. La altura sobre el suelo no debe pasar 
de 80 centimetros, ni ser interior a 70 centimetros; es entre 
estos dos Itmites que bay mas comodidad para colocar las 
vasijas y para retirarlas. La altura de la pila està calculada 



Fig. 66.— PUft refrigerante de cemento modelado. 

de tal manera que su reborde Uegne al mismo nivel del de la 
vasija. 

Dos partes salient«s, arregladas en el fondo de la pila en 
todo su largo, sirven para recibir las vasijas, y penniten la 
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circnlacióii del agua, no solamente alrededor de las vasijas, 
sino también por debajo de ellas; el eufriamiento de la leche 
es de està manera activado. Un tabo termiuado en la parte 
SQperior por un enrejado y cuya parte inferior termina en 
forma troacocónica, se nne a im code de salida y sirve a un 
mismo tiempo de rebosàdero y de boca de salida, 
• Por lìltimo, si la pila es de mamposteria, la base ha de 
ser disminuida para ijiie resuite mas còmodo el poner yquitar 
los reeipientes. Si no se dispone de agua corriente, se man- 
tiene la baja temperatura dei agua afiadiendo bielo. Pero 
coando faltan a la vez el agua corriente y el bielo, no bay 
qne emplear el sgua imnóvil, que, uo pudiendo renovarse, se 
calentaria y se aiteraria, siendo, por consiguiente, mas per- 
jadictal que ùtil. 

Hay que contentarse con el eufriamiento por el aire. En 
este caso los envases llanos, comò se emplean en l&s/riiiUè- 
res, son sobre todo recomeudables, pues la leehe ofrece una 
mayor superficie al aire y por otra parte la evaporación 
producida en la parte superìor apresura el eufriamiento. 

Los reeipientes se colocan en un locai donde las aberturaa 
estén dispuestas de manera qne permitan una enèrgica ven- 
titaciiÌQ. 

IL— DBSNATADO CENTRIFUGO 

Cuando la leche està sometida a la acción de la fuerza 
centrifuga, se divide en trea capas. Centra la pared del boi, 
en el punto m&s apartado del eje, se encuentran los elemen- 
tos sdlidos, especificamente mas pesados que el liquido, el 
fosfato de cai y la pequefla contidad de caseina que se en- 
cnentra en forma de pequeflos grumos, y también el polvo y 
psrticulas de todas clases que se encuentran con frecuencia 
en la leehe. 

La segunda capa està constituida por la leche desnatada. 

La tercera capa contiene la nata; la materia grasa, por 
tener una densidad inferior a la de los otros elementos, se 
eatuentra arrimada al eje. 

Los prìmeras teutativas para aislar mecànicamente la 
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n&ta de la leche faeron hechas por Fucbs, Fesca, Praudlt, 
Moser y Lefeld. Este ùltimo constrajó una desnatadora eu la 
ensl el trabajojera intermitente (1876). 

Un ingeniero sneco, de Lavai, fnéquien coustmjóen 1878 



la primera desnatadora continua, elaborando 125 a 150 lìtros 
por hora. 

Desde entonces, està màquina ha sido perfeccionada en 
gran escala. Se compone de un recipiente o boi de acero, de 
forma de eebolla; el boi està fijado sobre un disco de liierro, 
forjado con el eje de rotación. Este eje, provisto de noa 
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polea de gargauta, 
est& movido por el mo- 
tor por medio de traus- 
misiones. 

La velocidad del 
boi es de 5,600 vueltas 
por minato. La nata y 
la leche desnatada se- 
paradas son evacuadas 
en cnbiertas de hoja 
de lata y de alli pasan 
al eiterior. Un tornillo 
permite cerrar m&& o 
menos el orificio por 
donde sale la leche ma- 
gra y, por consiguien- 
te, regiilar la propor- 
dos pro- 

, Melotte 
t (Bélgi- 
in de an- 
ndimiento 
latadoras, 
ideò im dispositivo que 
t«niB por objeto divi- 
dir la masa de la leche 
en el interior del boi 
en capas delgadas, so- 
bre cada una de las 
cusles se ejerce la ac- 
ción de la fnerza cen- 
trifuga. 

La aplicación pràc- 
ttca de està idea se 
realizó en 1889 por 
Bechtolsheim , qnieu 
ideò poner en el inte- 



Pig. es.— Desnatadora Aira-Laval m 



vucica reguladora; E, enblerw de lata para la 
nata; F. cubierta de lata para. la leclie desna- 
tada; O, soporW con gancho de las cnbiertas 
de laU; H, lorntllo con agajero para djar el 
soporte de las cabiertas de lata; I, cojlnete 
con resone; J, eje del bai; K, anlllo de Treno 
para el eie del boi; L, tapAn de engrase con 
muelle.'t; M,rueda hcllcoldal; N.grlFo para dar 
sallda ai acette; t, disco Alla snperioi; a, toT- 
nlllo regalador de la nata; r, tubo centrai; x, 
arrastrador; y, tapadera del boi; z, Inutura 
de caucho del boi; a, anillo de presiOn del boi; 
i, boi sin su eje; e, dlscos Intermedlarlos; d, 
eugrasador cuentagotas; e, soporte del eagra- 
sador; /, tornino engalgador del boi; g, cabeza 
del contraàrbcl; h, cubllete auperlor; i, [«mi- 
Ilo sin Un icontraarboli; J. cnbUete interior 
del coDtraàrbol; 1:, gorrOn conclavlja bendida 
I arandelas con muelles; /, teluclo de la parte 
baja; m, recipiente para el eiceso de acelCe; 
n, recipiente paraaccltc destioado al tcjuelo de 
la parte baja; o, grifo de sallda para el — ■'•" 
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rior del boi una serie de pequefios ptatos de boja de lata que 
dividen en secciones la parte trabajadora del aparato y 
aumentai! aotablemente el rendimiento. 

A la desnatadora Lavai, asf modificada, se la designa 
cou el nombre de Alfa-La vai. 



F^. C9.— Desnatadora de AKa-Laval movida a mano. 

Desiiatadora Alfa-La vaL—Este desnatadora està 
representada en corte por la figara G8. El boi està coDsti- 
tiiido por un tambor C[ne està rematado por una cobertera de 
forma cònica, teniendo una abertura en su cumbre. Està dis- 
posición permite introducir en el boi una serie de discos 
embutidos de una sola pieza, teuidos a una cterta dìstaucia 
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los nnos de los otros, sea por medio de grapas o de pequefias 
cavidades en forma de aceituna abuecadas eu algunos discos. 
Este ùltimo sistema es anterior al otro; actaalmeute sólo se 
usan grapas, y los discos eoa grapas alternai! con los dis- 
cos de superficie lisa. 

Los discos coloca- 
dos eucima los unos de 
los otros estàn tenìdos 
en su liigar eu el inte- 
rior del boi por un tubo 
centrai que al mismo 
tiempo sirve de con- 
ducto de la leche. 

La forma del tubo 
eentrai, lo mismo que 
la de los discos, ha va- 
riado sucesivameute. 
En las desnatadoras 
actnales, el tubo cen- 
trai, compuesto de una 
sola pieza, termina en 
una parte troucocónica 
qae tiene una base ma- 
jor que an'tes; la esta- 
bilidad del disco es de 
està manera aumenta - 
da. Este tubo està pro- 
visto de tres refuerzos 

eon aberturas que pò- Flg. TO.-Desnatadora Alla-Uval movlda 

nen en comiinicación el p"'' ""^•''°* '** vapor, 

interior del tubo een- 
trai con el exterior. La leche se derrama, pasando por esas 
aberturas, entre los discos; la nata sube sierapre entro los re- 
fuerzos, y de està manera no bay mezcla ni remoción posible. 
En las desnatadoras recientes, los discos Alfa esÙn pro- 
vistos de sesgaduras cuyas dimensiones estàn en relación con 
las de los refuerzos; una de estas sesgaduras es mayor que 
las otras, a fin de dar paso a un esclopo de sefial. 
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La superficie de los discos forma con el plano horizontAl 
un àngulo aproxìmadamente de 30 grados. Merced a ellos, la 
leche que se encuentra en el boi està dividida en una serie de 
capas muy delgadas; ademàs, para llegar a la periferìa tie- 
nen qiie recorrer un trayecto mas largo. 



Flg. 71.— DeaiiHladora Barmeister j Wuin. 

La fuerza centrifuga actua con m&s energia y durante 
mà.s tiempo, resultando de elio uu desaate mas perfecto y el 
rendimiento de las desnatadoras aumenta por el hecho de qne 
los órganos de conducción de la leche tieneu mayores dimen- 
siones y por no contrariarse las diversas corrientes qne se 
dirigen a puotos de salida distintos. 

Un regulador de alimentacióu acompafia a cada sparato. 

Las desnatadoras Alfa-Laval producen, en los modelos 
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movìdos a mano (fig. 69), de 60 a 600 litros por bora; en los 
modelos movidos por motor, de 700 a 2,000 litros. 

Eziste también un modelo de vapor directo (fig. 70). La 
presión del vapor actóa sobre una rueda fljada eii la parte 
interior del eje y eneerrada en una caja de hierro foodido. 



Fig. 72.— Deanatailora Burmeister j Wain. 

Las desnatadoras con turbina de vapor producen de 300 a. 
2,000 litros por bòra. 

Desnatadora danoBa Bunueister y Wain (figu- 
ra 71), —Se compone de un cilindro D de acero embutido, 
concèntrico a un tambor fijo H de hierro. 

En la parte superior el cilindro està dividido en dos par- 
tes por una placa eireular E en forma de corona, cuya cir- 
contereneia exterior està a una distancia corta de ia pared 



interior del boi. Està placa, llamada diafragma, està soste- 
nida por tres aletas. En la parte inferior del cilindro y de 
trecho en trecho bay soldadas cantoneras eirculares que 
reparten la leche horizontalmente durante la rotacióu y la 
obligan a seguir el fondo del boi. Las aletas perpendìcnlares 
a la pared arrastran la leche cbmunic&ndole la velocidad de 



Flg. 73.— Intermediario automàtico. 

rotaciòn del cilindro; sin està disposición la leche resbalaria 
contra la pared y no estaria sometida a im movimiento tan 
ràpido comò el del boi. 

Bajo la influencia de la fuerza centrifuga, la lecbe se 
divide en dos capas; la leche desnatada va a la pared, la nata 
se aproxima al eje. La leche desnatada sube verticalmente 
por las paredes y Uega encima de la placa circular E, mien- 
tras que la nata queda debajo. Sobre la tapadera de la envol- 
tara del boi estàn fijados dos tnbos horizoutales, llamados 
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de presa, eneorvados eu forma de cucilo de cisne y tennina- 
dos en A y en B por nnas puntas de acero perforadas. Uno 
de los tabos, A, està colocado eucima de la placa circular 
y recoge la leche magra; el otro, B, baja debajo de està divi- 
sión horizontal y sirve para eitraer la uata. Los productos 
paedea ser elevados a dos metros encima de la desaatadora, 
gracias a la fuerza eentrifaga, cuyo impulso conservali aùn a 
la salida. 




Fig. 74.— Boi de La Perrecca. 

Se puede cambiar a voluiitad las posicioues respectivas 
de los tubos de presa durante el funeionamiento de la desna- 
tadora, lo que permite regular la consistencia de la nata. La 
desnatadora està provista de un regulador de atimentación 
del doctor Fyord. Este aparato (fig. 71) se sujeta con dos 
toruillos sobre la tapadera de la envoltura. Se compone de 
un recipiente de hierro estaiiado T provisto de dos tamices 
para colar la leche. En el fondo del recipiente està fijado uà 
tubo V vertical y ligerameute cònico que lleva la leche 
debajo de las cantoneras horizontales. El paso de la leche 
està moderado por nna varilla de bronce que tiene casi el 
mismo diàmetro del tubo y que puede hundirse a un nivel 
CH. MiKxm. — Lecherla. 10 
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cualqniera; cuanto mas se hnuda la varìlla, mas disminiiiTi 
el chorro de leche. Las diferentes cantidades de leche a qne 
da paso est&n marcadas en la varilla. 

Las desnatàdoras danesas est&n provistas de dq aparato 



Flg. T5.— Cort« de la deanaCaiIara h muio Ltt PerfecU. 

intermediario automàtico (fig. 73) que impide completamente 
que un aumento de velocidad se mantenga. 

Quando, por una causa cualquìera, la velocidad m&xima 
viene a ser superada, la correa se traslada inmediatamente 
sobre la pelea loca y al mismo tiempo suena un timbre para 
avisar qne el desembrague ha funcionado y que bay que 
corregir este esceso de velocidad. 

Las desnatadoras danesas, a causa de la snperfìcie consì- 
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derable del boi, sobre la cual se depositan las impurezas, no 
se enmngreceu tan pronto. En casos partìculares, cuando se 
elaboran lecbes àcidas que empiezan a coagularse, pueden 



trabajar durante bastante tiempo sin C|ue se esté obligado a 
pararlas para limpiarlas. 

Desnatadora La Ferfeota.— En la desuatadora La 
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Perfecta (fig. 74) las divisiones se componen de dos piezas 
solameute. La pieza centrai de la divisoria es el tubo de ali- 
mentaelón provisto de aletas y de dos discos que sirven de 
apoyo a la segunda pieza de las divisìones. 

Està segnnda pieza es iin recipiente cuya superficie està 



Flg. 77.— Corte de la desDoUdom Melotte movlda a idhdo. 

cubierta de partes salidizas en forma de piràmide de base 
euadradft (fig. 75). 

Las piràinides no estàn coloeadas en linea recta en sen- 
tido vertica!; estàn interpuestas de manera que el plano ver- 
tical que pasa por la cambre de una, coincide con la arista 
comùn a dos piràmides que se eocnentran mas abajo. La su- 
perficie del cilindro està agujereada formando orificios en la 
cumbre de cada piràmide, lo mismo que eu los sitios en qne 
la arista vertical de dos piràmìdes encuentra la arista bori- 
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zontal de la que està colocitda debajo y de la de arriba. Este 
recipiente con punta de diamante es ónico. Es no aparato de 
segnridad destinado a recuperar los glóbnlos grasos que se 
irian fuera de la zona de desnate; éstos, resbalaudo sobre las 
superfieies inclinadas de una de las piràmides, vuelven a las 
zonas de desnate por los orìficlos de las aristas. 



Fig. TS.— Desnatadora a mano. 

Las desnatadoras La Perfecta elaborati de 60 a 300 litros 
por bora. 

En las desuatadoras La Perfecta movidas por motor no 
bay cilindro con puntas de diamante, pero si platos. 

Estàn eonstmidas en tres dimensiones, elaborando res- 
pectivamente 750, 1,500 y 2,000 litros por bora. Las desna- 
tadoras La Perfecta movidas por motor pueden funcionar sin 
aparato intermedio (Sg. 76); la transmisión de la fnerza se 
efectùa directamente sobre dos poleas (una flja y otra loca) 
iustaladas al pie de la màquiua. 
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Las desnatadoras La Perfecta, constrnidas en los talle- 
res de Bunneister y Waìn, son importadas en Francia por 
Hignette. 

Desnatadora Mélotte. — 

La desnatadora Mélotte (fig. 77) se 
caracteriza por dos dìsposicìones 



Suspensión del boi o tur- 



bina. 



Fie. J9.- 



Discoa polarlzadoTfs 



2° La introducción en este 
boi de discos polarizadores de la 
leche desuatada y de la nata. 

La turbina o boi se compone de 
dos partes de acero, rennidas entre 
si por una tuerca y eucerradas en 

' ■ "" una envoltiira de fundición esmalta- 

da. La suspensión se hace por medio 
de una varilla que recibe un movimiento de rotación por me- 
diaeitìn de un resorte en espirai, de una combinación de en- 
granajes y de una manivela. 

La parte superior de està vari- 
Ila termina por un dado qne descan- 
sa en un eubilete con bolas ajusta- 
do a una tuerca que se atornilla en 
el armazón. El roce, durante el 
funcionamieato de la desnatadora, 
sólo se ejerce sobre estas bolas; 
aunque el eqnilibrio fuese modifica- 
do, la intensidad del roce y, por 
consiguiente, la resisteiicia, no su- 
fren aumento alguno. 

El sistema de suspensión lednce 

1 roce a lo minimo, resultando de 

elio una economia de fuerza motrìz 

qne ha sido empleada para aumentar la potencia de la m&- 

qnina. 

Dorante el desnatado, la varilla suspeudedora està lige- 
ramente guiada por dos cordeles cruzados puestos en tensidn 




Fig. 80.— Limplador centrifugo. 
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por medio de ^nchos y colocados nn poco mas amba del 
aaitlo de enganche del boi con el gancfao en qne termina la 
varilla. 

Estando en su velocidad normal, si se deja de comuni- 
carle el impulso motriz, la màquina continiia dando vueltas 
durante veinte minutos basta pararse; por medio de nn freno 
puede producirse el paro en dos minutos. 

Despnés de varios ensayos, el constructor de la desuata- 
dora Mélotte, seflor Garin, ha adoptado en definitiva comò 
sistema de polarización interior la combinación de una serie 
de discos cónicos con una jaula centrai qne arrastra la lecbe y 
la reparte a estos discos (fig. 79). Estos discosdividen el boi 
en divisiones poco distanciadas entre si, prodnciendo acele- 
ración en el trabajo. 

Un vaso distribuidor colocado en la parte snperior del 
boi condnce la leche entera al nivel conveniente. La mitad 
inferior tiene un platillo móvil provisto de un tubo cilindrico. 

Tiene nna sesgadura qne puede abrirse mas o menos por 
medio de un cursor, para regular la densidad de la nata. 

La teche desnatada sale por debajo del platillo. 

Las salidas de la nata y de la lecbe magra se hacen por 
dos conductos respeetivos de la envoltnra esmaltada. 

Regulador de alimentación.— ha, leche, al salir del depò- 
sito por an grifo, va a nn recipiente peqneiìo que sirve de 
regulador de salida de la leche. 

Este tiene un movimiento de balanza y està provisto de 
un astil sobre el cnaì se puede hacer adelantar o retroceder a 
voluntad un cursor que actiìa de contrapeso. Balanceàndose, 
se aproxima o se aparta del orifìcio de) grifo y regula la 
salida de la leche. 

Se comprende que, teniendo en cuenta por una parte el 
peso de la leche que llena el recipiente y por otra la situación 
del cursor sobre el astil, se puede graduar con antelación la 
cantidad de leche que el grifo dejarA pasar por minuto. 

Con està misma disposición se puede, durante el funcio- 
namiento de la centrifuga, modificar el chorreo de la lecbe o 
la densidad de la nata: para elio basta aeercar o separar el 
cursor del pequeflo recipiente. 



Las turbinas dan 6,000 a 6,500 vueltas por minuto. 

Las màqninas movidas a. mano desnatan de 73 a 540 litros 
por bora. 

Limpiador centrifngo.—'Ua dispositivo muy ingenioso 
facilita bacer, por medio de la fuerza centrifuga, la lìmpia 
iostantànea de toda la serie de discos. Se engancba, en vez 
del boi, y en el mismo sitio que éste (fig. 80). 

Basta colocafie de una vez la serie completa de discos. 
Se vierten algunos litros de agua templada en el centro del 
sistema, mientras se dan algunas vueltas de manivela. La 
serie de discos qneda instantàneamente lavada, limpiada y 
secada. 

Desnatadora G-arin con discos de fricción 
y reoepdòn directa de la fuerza.— Està desnatadora 
sin intermediario, representada en la figura 81, se distingae 
poi la originalidad en el arrastramiento del boi; el movi- 
miento de rotación recibido por la polea-motriz se comanìca 
directamente al boi por dos discos cónicos de fricción. 

Los ejes y contraejes estàn montados sobre cojinetes 
con bolas que suprimen todo rozamiento y traen consigo la 
neeesidad del minimum esfuerzo motor y de lubrificante. 

El boi, de tres piezas, està independiente de su eje, sobre 
el cnal descansa lib remente. 

La leche llega por una jaula centrai y se distribuye en 
los discos troncocónieos por cuatro agujeros. La regulacidn 
de la nata se bace por medio de dos toraillos diametralmente 
opnestos, colocados en la parte superior del falso fondo. 

Un gran espacio destinado a los fangos asegura una larga 
dnraeión de desnataeión. 

Està màquina se construye en dos modelos: de 1,200 y 
de 2,000 litros por bora. 

Desnatadora La Oorona. — La desnatadora La 
Corona (fig. 82) comprende sólo un cilindro cuyo interior no 
està dividido en compartimientos. El diàmetro de este cilin- 
dro es algo inferior al del boi; el cilindro està modificado por 
tres planos colocados oblicuamente con relocìón a las gene- 
ratrices del cilindro, de manera que cada plano representa un 
trapecio alargado. 
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El àngulo qne forma el plano de estos trapecìos con la 
vertical es, aproiimadameote, de 10 grados. 

Eq las pro2Ìmidades de las aristas de los trapecios bay 
orifieios. La leche llega por la parte inferior, los glóbulos 
grasos resbalando a lo largo de las superficìes inclinadas que 



presentali los trapecios se introducen en el cilindro a medida 
que se separao de la leche. 

Simon, en su nueva desnatadora, ha substituido el tubo 
de caras inclinadas por una serie de tubos en forma de tronco 
de piràmide con base poHgonal. Los tubos llevan orifieios en 
sus aristas, estàn metidos los unos en los otros y dispuestos 
de manera que las aristas de los unos se encuentren con las 
purtes planas de los otros. 



ig. ffi.— CotW de la deanataflora La Cotop» raovida tt mano. 

1', ta)iadera del boi; 1<, condacto de la leche desnaCada; 3, partes 

, 4, caja regni adora; 5, cubierta para la nata; 6.cnbterta para la teche 

desDotada; T, llatador; 8, tomillo para la nata; 9, rucda del tornilVo; 10, e]e de 
la meda del tornillo; 11, cran de paro; 12, coJliiet« degarganta; 13, mnelle para 
el coJlueU de garganta; 15, aceìtera para el cojlnete de garganU; 16, aceftera 
para el tarugo ieX boi; 2H, arandela de caucbo paia la tapadera del boi; 39 aga- 
Jero para el engrase dal ejc de la rueda del torpillo; 30, oojlnete y torolllo de 
cìerre para el cje de la rueda del tomillo; 31, toiDiHo de ajaste pora el Umgo 
del boi; 3S, collnete paraci tarugo del boi; 34, bolaa de acero para el tamgodel 
boi; 36, rneda grande con clavija; 37, maniTel» y tornino regnlador; 39, oojlnote 
do abajo para la capa del tarugo; 40, recipiente para la lecite: ^1, grlla para la 
i„.i.„. .o ._. — '■"'■"'-'—■— •'el eje ogomJp; 43, soporte del recipiente de I» 
.j — ., __..,_|,j|, jg engrase de la meda del 

. . ueda motm; 47, tomillo para 

apretar ci collnett; del Taru^io; 48, agujcro para engrase. 
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El boi de està desnatadora està completamente apoyado 
sobre im cojinete de varias hileras de bolas que reduce a lo 
minimo el esfnerzo necesario para su fnncionamiento. 

Las desnatadoras La Corona movidas a mano elaborati de . 



Plg, ss.— DeBiiatsdnra La Corona movldB a motnr. 

35 a 500 litros por bora; las de motor {fig. 83), basta 1,800 
litros. 

Desnatadora Dalia. — El tipo Dalia, de Simon 
{fig. 84), presenta la ventaja de un engrase automàtico muy 
sencillo; los órganos ruedan, en su base, dentro de un bailo 
de aceite, y la meda dentada motriz lubrifica todo lo necesa- 
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rio el torniUo sin fin del eje. A mas, el boi se equilibra sólo 
sobre el eje, de lo cual resulta una diamìnución de desgaste 
por el roce. 

Desnatadora tubalar. — La desnatadora tubular, 
importada por Plissouier (flg. 85), tiene por boi un sencillo 
tubo de acero vertical de pequeno diàmetro y sìd divisiones 
interiores. 

La entrada de la 
leche se efectùa por 
el Fondo del boi por 
medio de un tubo ex- 
te rior. 

El boi està sus- 
peodido a modo de 
péndulo por una vari- 
Ila de acero cnya ex- 
tremidad descaasa so- 
bre una corona de bo- 
las del mismo metal. 
Las desriatadoras 
tubulares pueden ser 
movidas a mano o por 
motor. El rendim len- 
to de los aparatos es 
de 80 a 2,000 litros 
por bora. 
Condiciones de funcionamiento de las oentrì- 
fugaB. — La primera condicióu que debe Uenar una centri- 
fuga es la de desnatar la leche lo mas completamente posible. 
Ordinariamente,lalechecentrifugadacontiene0'15a0'25 
por 100 de materia grasa, o sea un promedio de 0'20 por 100; 
las desnatadoras a motor desoatan niejor, debido a que su 
rotaci ón es mas regular. 

El trabajo puede considerarse satisfactorio si la leche 
desnatada con màquinas movidas a mano no contiene mas de 
0'25 por 100 de materia grasa, y si la que proviene de mà- 
quinas movidas a motor no contiene mas de 0'15 por 100. 
El grado de desnate representaudo la proporción centesima] 
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de materia grasa que se ha trasladado a la nata se deter- 
mina por medio de la riqueza en materia grasa de la leche y 
de la leche desnatada y sabieDdo el peso de la leche des- 
natada. 

Supongamos que 100 kllogramos de leehe euya riqneza 
eo materia grasa fuese de 
3'8 por 100, dan 15 kllogra- 
mos de nata y 86 de leche 
desnatada contemendo 0'20 
por 100 de materia grasa. 

La caDtidad total de ma- 
teria grasa de la leche ente- 
ra es de 3'8 kllogramos, 

En la leche magra queda 
0'20X85 



100 



- = 0'17; por con- 



sigaiente, en la nata bay 
3'63 kgs. de materia grasa; 
, , .. B-63X100 

la relaciou — ^ 

3'8 
95'52 da el gradode desnate. 

Està cifra estó ordinaria- 
meate comprendida entre 92 y 
96 por 100; excepcionalm en- 
te exc«de a està ùltima cifra. 

La perf ección del desnate 
depende de los tres elementos 
signientes: 

1 ." La velocidad de ro- 
taeión del boi; 

2° La cantidad de teche desnatada o sea la producción; 

3." La temperatura de la leche. 

Velocidad de rotación. — Para cada aparato hay una velo- 
cidad determinada que pennite obteuer un rendimiento normal. 

Si se haja de este numero de vueltas, el desnatado es me- 
nos perfecto, a causa de que la fuerza centrifuga ya no actiia 
tan enèrgicamente, estando ella misma en proporción del 
cnadrado de la cifra que representa la velocidad. 



Flg. 85.— DesEatadora tabular. 
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Se reppesenta la veloeidad por el nùmero de vneltas que 
ejecuta el boi en uu minuto. 

Hay que tener cuidado de no ecceder la veloeidad regia- 
montarla indicadapara cada aparato. De lo contrario, podrian 
resultar aecidentes y basta explosìón del boi. 

Consultando los contadores de vuelta» de que estàu prò- 
vistas las centrifngas, es fàcil mantener la veloeidad normal. 

Influenda de la producción.~lA desnatadora està cons- 
trufda para elaborar usa cierta cantidad de leche en condi- 
eiones normales de trabajo. Si està cantidad es excedida,, la 
fuerza centrifuga ya no actda durante bastante tiempo sobre 
la leche por efecto de su corta permanencia en el boi, y el 



De ordinario, se cuenta la produceión por bora. Pero es 
necesario que durante toda la bora la produceión sea la misma 
en todos los instantes. Si a un determinado momento se 
aumenta la veloeidad y se disminuye a otros momentos, se 
podrìa tener, comò promedio, la produceión normal por bora, 
pero el desnatado seria, asimismo, irregular. 

Las desnatadoras estàn provistas de reguladores de ali- 
mentación, que, una vez regulados, penniten dejar chorrear 
cantidades de leche siempre igUales. 

Temperatura de la leche, — Guanto mas caliente està la 
leche, mejor se desnata; esto procede, corno anteriormente 
se ha visto, de que la temperatura hace disminuir la viscosi- 
dad del liquido. Por otra parte, cuanto menos caleutada ha 
sido la leche antes del desnatado, mejor es la calidad de la 
manteca. La leche debe ser caleutada ràpidamente y en el 
preciso momento antes de su entrada en la ceutrlfnga. 

Con este fin se utilizaa calentadores, de los cuales varios 
modelos son idéuticos a los pasteurizadores mas arriha des- 
critos. 

Ordinariamente, se calienta la leche a 20-30", y tanto me- 
nos cuanto mas àcida sea la leche, a fin de no aumentar la 
alteración poniendo los microbios a una temperatura favo- 
rable. 

Segnu Barthel, se ha comprobado que las leches no se 
desnataban tan bien en los establecimientos eu donde se em- 
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pleabau los pasteurizadores que sirven también para elevar 
la leche a una cierta altura después de la pasteurización. Ku 
estos aparatos se està obligado a aumentar la velocidad del 
agìtador para que la leche suba en el tubo de elevación, y es 
precisamente este aumento de velocidad del agìtador, y, por 
consigniente, este aumento de trabajo mecànico al cual la 
leche està sometida en estos aparatos, que es la causa de la 
dificultad y hasta de la imposìbilidad de desnatar suflciente- 
meote semejante leche. Si en vez de hacer pasar la leche por 
estos aparatos antes del desnatado se calentase en el baflo de 
maria a la misma temperatura, el desnatado seria en seguida 
completamente normal. La acción mecànìca tendriaporefecto 
dividir una parte de los glóhulos grasos, y corno las leches 
que contienen glóbulos muy pequefios dejan mayor cantidad 
de materia grasa en la leche desnatada, el desnatado incom- 
pleto qneda asi explicado. 

También puede tenerse eu cuenta la posibilìdad de hacer 
variar la relación entre el vohimen de la nata y el volumen 
de la leche desnatada. Efectivameute, en eiertos casos debe 
obtenerse nata espesa, otras veces nata clara. Las diferentes. 
centrifugas ofreeen dispositivos que permiten Uegar a este 
resultado, sean tomillos que modificau los orificios de salìda, 
sean, comò en la desnatadora Burmeister y Waiu, tubos de 
salida cuya posición puede ser cambiaria durante el funciona- 
miento. 

Ajites de poner en marcha la centrifuga hay que asegu- 
rarse de que todas las partes que la compoiiea estin limpias 
y en orden. Se engrasa los diferentes órganos empleando 
aceite de primera calìdad. 

Se pone el boi en marcha lentamente, y si funciona con 
normalidad se te deja caer la leche que ha sido previamente 
colada. Cuando funciona, hay que vigilar atentamente la 
temperatura de la leehe y la velocidad de rotación; hay que 
cerciorarse también de que el regulador de alimeutación fun- 
ciona bien. El engrase debe hacerse tan a menndo comò sea 



Si se oye algùu ruido anormal debe pararse eu seguida la 
mÀquina, con el fin de remediar la irregularidad que se ha 
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observado. Tan pronto se ha tenniaado el trabajo, se lim- 
pia con agua caliente las difereates partes de la centrifug», 
secandola» luego con un trapo limpio y seco. 

Las desnatadoras no deben funcionar mas de caatro horas 
por dia; de lo contrario, el personal no tiene tiempo de bacer 
ima limpieza conveniente. 

Para hacer desaparecer la espuma que se forma por el 
desnatado, la Sociedad Astra ha construido nn aparato espe- 
cial llamado destrnye-espuma centrifuga (fig. 86). 

Leches peresosas. — Eu 1817, el seflor barón Peers, fnn- 
dador de la lecheria de Oostcaraps (Bèlgica), bacia notar qne 
ciertas leches no se dejabau desnatar completamente. Bstas 
leches que tienen uoa ascensióu lenta se designan con el nom- 
bre de leches peresosas; el sefior barón Peers a&rmaba que 
la calidad de la manteca estaba en relaeión con la rapidez de 
ascensión de la nata en la lecfae, y preconizaba un mètodo de 
pago de la leche teniendo en cuenta la calidad de la manteca 
extraida. 

Estas leches, segón parece, se encuentran sobre todo en 
invìerno, cuando las vacas estàn alimentadas con pnlpas, 
remolachas, nabos o ouando han tlegado al ùltimo periodo de 
la lactación. 

Segón las experiencias del se&or Marcas, las mantecas 
que se obtienen de esas leches son inferiores en sabor, aroma 
y color. 

Ventajas del desnatado centrifugo.— El desna- 
tado centrifugo, comparado con el desnatado naturai, pre- 
senta varias ventajas. 

En primer lugar, la separación de la materia gTasa es 
mas completa y, por conslguiente, el rendimiento en manteca 
es mayor. En el procedimiento aotiguo queda, ordinaria- 
mente, 0'80 por 100 de materia^ grasa en la leche desnatada; 
la centrifuga sólo deja, por termino medio, 0'12 por 100. 
Està diferencia corresponde a mas de medio kilogramo de 
manteca por 100 kilogramos de leche. 

La calidad de la manteca qae se obtiene por el procedi- 
miento mecànieo es generalmente muy superior; con este pro- 
cedimiento es mas fAcil asegurar una fabrìcación regolar 
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dorante todo el aflo y la venta de los productos a un preeio 
mas elevado. 

La leche magra, no siendo àcida, encuentra un lugar en 
la alimeutaeión del hombre o bien en el engorde de los ani- 
males, ete... Tiene, àdemàs, la ventaja de que se pueda obte- 
ner a voluntad sea completamente desnatada o bien que con- 



Fig. 86.— Destra je-espuma centtitaKa Astr». 

tenga aiin una cierta cantidad de materia grasa, lo que ofrece 
ventajas en ciertos casos, por ej'emplo para la fabricación de 
los quesos. 

Por ùltimo, las desnatadoras ceatrifugas de que se dis- 
pone hoy dia han perraitido, gracias a su gran potencia de 
elaboracion, juntar grandes cantidades, sea en estableeimien- 
tos industriales o bien en cooperativas: està centralizacióu 
ha traido consigo una elaboracion mas econòmica y, por con- 
siguiente, mejor utilizaciòn de la materia prima. 
' Eleoción de una desnatadora centrifuga.— Las 
ventajas de la desnatadora centrifuga ya no son, boy dia, 
Ch. Mabtib. — Leclitrla. 11 



154 

negadas por andìe, y este modo de eUboración se extiende 
cada dia més. 

A menndo se preguuta: ^Cu&l es la mejor desnatadora 
centrifuga? En térmiuos generales, se puede contestar que el 
mejor aparato es aquel que, en igualdad de condicioues, deja 
pasar mayor cantidad de leche con el minimo de gastos y 
desnatando mas completamente. aSeria dicha desnatadora la 
qne babria de adoptarse siempre? De ningtìn modo. Al hacer 
la elección bay que tener en cueuta otros elementos qne 
tienen su importancia desde el punto de vista econòmico. 

En ciertos casos se preferirà a una desnatadora mny per- 
feccionada, otra de un rendimìento inferior, pero cuyo fun- 
eionamiento es mas còmodo, cuando no se dispone ^e un 
mecinico experimentado. Otras veces se escogerà una des- 
natadora de conservacióu fàcìl, porque no se està provisto de 
la instalación necesaria para liacer llevar a c&bo las repara- 
ciones en el mismo lugar, etc. 

En realidad, boy dia existe buen nùmero de excelentes 
sistemas que bau sido probados y que pueden ser ntilizados 
segùn los casos. No ofrece ninguna dificultad la elección jni- 
ciosa para cada caso. 

Las desnatadoras movidas a mano son a propòsito para 
las pequeflas explotacìones que no pueden entregar su lecbe 
ni a un establecimiento centrai ni a una cooperativa. 

Como en los establecimientos pequefios no es fàcil calen- 
tar la lecbe, ordinariamente se centrifuga en cnanto acaba 
de ser ordeflada, o sea dos veces al dia. 

En mucbas lecberlas industriales se recibe la lecbe una 
sola vez al dia, por la mafiana. En este caso bay que tornar 
la precaución de desnatar primero la lecbe ordeflada por la 
noche, que corre mas pelìgro de alterarse. 

Faerza motriz.— A mas de las màquinas a vapor, 
se utilizan, para accionar las desnatadoras, el malacate, los 
motores bidràulicos y eléctricos {fig. 87), los motores a gas 
y a petróleo. 

El malacate sólo debe aconsejarse si se està obligado a 
tener un caballo que no trabaje todo el dia afuera.EUrabajo 
no siempre es muy regalar. 
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El motor hìdfàalico desairoUa una fuerza econòmica, pero 
es indispensable qne està Fuerza pueda ser empleada con ta 
regnlarìdad necesaria. Por otra partej bay que instalar un 



Plg. 81.— HnnUqneria iDDcioauDdo eléctrkameiilf. 

generador de vapor para calentar la leche, y ei agua para la 
limpieza. 

Està necesidad de producir vapor hace disminuir el numero 
de los casos ea qae habria interés de utilizar motores de gas 
y de petróleo. Ehi cuaato la cantidad de leche es algo cousi- 
derable, tiene ventaja emplear la mÀquina de vapor. 



III.— NATA 



Los glóbulos grasos, mucho m&s numerosos en la nata 
que en la lecbe, se encuentraa en aquélla ignalmente emul- 
sionados; lo mismo qne en la leche, estàn aislados los unos 
de los otros por serosidad. 

La proporción de materia grasa varia macho segùn la 
manera corno ha side obtenida, mas Clara o m&s espesa; los 
limites ordÌDarios van de 20 a 50 por 100. 

Los otros elementos de la uata, que soq los mismos que 
los de la leche, se hallan en cantidad tanto menor. Guanto 
mas elevada es la proporción de materia grasa, corno lo 
demnestran los anàlisi» de Fleischmann. 





1 


3 


3 


* 




7T3 
15'0 

3'9 

m 


72'9 
20'0 
3*0 

0'5 


68'5 
25'0 
2'8 
3'3 
0*4 


23'6 
67'5 
l'3 
l'5 
0-1 


Materia grasa 

Caseina 

Lactosa 

Sales minerales 

Totales 

Densidad a Ui" 


lOO'O 
l'017 


loco 

l'014 


lOOK) 
l'Oli 


lOO'O 

0^927 



La nata se emplea, sobre todo, para la fahrìcación de la 
manteca. Pero también se consumen cantidades notables al 
naturai, principalmente en las eiudades. 

De Dinamarca se expìde a Alemania, pasteurizàndola a 90° 
y enfriàndola inmediatamente a 6-8°. 



IV.—MADURACIOK DB LA NATA 

De ordinario, la nata no es batida en segnida de baber 
sido separada; se la deja previamente acidificar, madorar, 
segùn la expresìón comùn. 
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La fermentación preliminar de la nata tiene por objeto 
dar a la manteca un cierto aroma, lo que aumenta notable- 
mente su valor comercìal. 

Los fermentos que desempeflaa un papel esencial en la 
maduraciÓQ de la nata son los fermentos làcticos. El àcido 
làctico que producen a expensas de la lactosa determina la 
saponiflcación de una parte de los glicéridos de la materia 
graaa. PequeCas cantidades de àcidos grasos voUtiles (buti- 
rico y caproico) son asi puestos en libertad. 

Estos àcidos grasos iibres, unìdos a los productos de des- 
asimilación de los microbios, son los que dan a la manteca el 
aroma. 

El sabor de la manteca puede variar seusiblemente basta 
en los produetos de calidad eomercial, segùn bayan predomi- 
nado tales cuales especies de fermentos duraote la madu- 
raciÓD de la nata. ■ 

Por otra parte, es muy probable que al lado de los fer- 
mentos làctieos otros ciertos microbios tengan ima accióu en 
la producción del aroma (Weigraann, Conn, etc). 

Por otra parte, si ban Intervenido fermentos anormales, 
el aroma no se percibe y la manteca puede llegar a adquirir 
un gusto desagradable. 

La fermentación bien condncida asegura también la con- 
servación del prodncto, pues el àcido làctico formado impide 
que el medio sea invadido por gérmenes en descomposición. 

Los fermentos ordinarios de la nata desprenden àcido 
carbònico que, corno lo ha senalado Dueleaux, protege los 
glóbutos grasos centra la oxidacióu durante el batido. 

El àcido làctico producido durante la maduracìóu de la 
nata precipita la ct^eina en forma de peliculas, fàciles de eli- 
minar. Por esto la manteca de nata àcida contiene menos 
caseina que la manteca de nata dulce y, por consiguiente, 
se conserva mejor. 

La aglomeración de los glóbulos grasos està favorecida 
por la presencia de la caseina en las natas àcidas, y es por 
este motivo que se obtiene eoo estas natas un rendimiento 
superior. 

Se ha propuesto reemplazar la fermentación naturai por 
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la adición de àcido làctico en la nata. Los readimientos qne 
se bau obtenìdo por este mètodo son satìsfactorìos, pero no 
se llega a conseguir el aroma. 

Eh algunos paises se aceptan, sin ningikt reparo, las 
mautecas de nata dulce, pero en Francia no ocurre lo mìsmo. 



Fig. 88.— Eievador de asta. 

Los consuraidores parisieuses, priacipalmente, son may exi- 
gentes en cnanto al aroma. Y corno sólo la previa acldìfi- 
cación puede proporcionarlo, hay que dirigir està operación 
en el sentido requerido. 

La maduración de la nata, basada en la' intervencitìn de 
los microbios, es, por lo mismo, de nataraleza muy delicada, 
exigiendo cuidados minuciosos; principalmente hay qne ope- 
rar entre limites de temperatura perfectamente determinados. 

A menudo se deja la nata, al salir de la turbina, expaesta 
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a la temperatura del medio ambiente. Sì la aata al salir de 
la centrifuga tiene 22 a 23°, en verano los conservarà, En 
estas condiciones los microbios se desarrollan con energia, 
la fermentaciÓD progresa ràpidamente, pasadel grado reque- 



Flg 89.— RelrìEeraDte para u&tB. con graodes oadul&cloiieB. 

rìdo, la manteca es entonces àcida, tiene un sabor acedo, 
comò comercialraente se dice, agriàndose pronto. Hay, pues, 
absoluta necesidad de enfriar la nata en seguida de haber 
sido separala de la leche, a fin de evitar una acidiflcación 
exagerada. Este descenso de temperatura tiene atra utilidad. 
La nata que ha sido enfriada bruscamente da una manteca de 
mayor coosistencia. 



Ee los paises del Norie se baja a 8", y después de tres a 
cuatro horas se deja que la temperatura de la nata Saba a 
16-20", atrededor de cuya temperatura se opera generalmente 
la maduraciÓD. Segiìn el doctor Kosengren, eu tas lecherias 
sueeas no se enfria mas que a la temperatura determinada de 
aeidiflcación, por otra parte bastante baja (10 a 12" en verano 



Fig. 90.— Refrigerante con tableroa movislea, completamente cerrado. 

y 14 a 15" en invierno), para que la nata, saliendo de la cuba 
de fermentactón, pueda ir directamente a la mantequera. Sin 
el empieo de hielo, seria imposible obtener 8" en verano, pero 
a lo menos se llegue a 14"; el uso de un refrigerante con 
eorriente de agua facilita està operacióu. 

Ai salir de la centrifuga, la nata es elevada siu ser agi- 
tada, por medio de un aparato especial Uamado elevador de, 
nata, de origen danés (fig. 88), y cae luego en el refrige- 
rante. Los refrigeranles Lawrence (fig. 89) con grandes 
ondulaciones bau sido construidos especialmente para el eu- 
friamiento de la nata. 
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Existe igualmente un modelo de refrigeraDte Lawrence 
estudlado para qne el enfriamiento de la Data, corno tambiéu 
el de la teche, sea completamente, sea en parte, heebo al 
abrigo del aire (fig. 90). 

No basta haber puesto la nata a la temperatura requc- 
rida. Es indispensable mantenerla a este grado durante todo 
el tiempo de la maduración. Si ci grado màximo es sobrepu- 
jado, la fermentaciÓD sera excesiva, y de ahi ima manteca 
àcida y de menos conservaci6n. 

En efecto, en este caso una cantìdad excesiva de àcidos 
volàtiles son puestos en libertad, resultando la rancidez. 

Si, por el contrario, se queda debajo del limite inferior, el 
aroma estarà poco desarrollado aconseeuenciade una aeidifi- 
caci6n incompleta, siendo inferior el rendimiento en manteca. 

Es, pues, absolutamente necesario tener en cuenta la 
estacitìn. En verano se enfria a 14", componiéndoselas de 
manera que durante todo el tiempo de la maduración la tem- 
peratura no pase de 16°. En invierno se hace de jnanera qne 
la temperatura se mantenga entre 18 y 20". 

La nata, madurando menos ràpidamente en invierno, es 
tìtil obtenerla mé& Clara, cooteniendo en esa forma mayor 
nùmero de fermentos y de laetosa; la acidificación seguirà 
mejor curso. En verano es preciso, porel contrario, producir 
natas espesas. 

Segitn las riquesas de las leches, se tratarà de separar 
12 a 15" por 100 de nata en invierno y 10 a 12" por 100 en 
verano. 

La madnraciÓD dura de diez y ocho a veinticuatro boras, 
por termino medio. 

Para obtener fàcilmente la temperatura regular se puede 
instalar una pila en la cnal se eolocan los recipientes con nata 
y en donde se hace llegar a voluntad agua ealiente o agua 
fria. El locai debe estar, en lo posible, al abrigo de las varia- 
ciones de temperatura y poderse calentar en invierno por 
medio de tnbos de vapor con aletas; la calefacción por medio 
de estufas^ocasiona a menudo desprendimientos de bumo o 
de olores nocivos. 

Se debe poder ventilar con facilidad el locai. 

u, -.;.,,, Google 
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éCómo se conocerà si la ferinentación sigae su curso den- 
tro de los lìmites razonables? Se considera ordinariamente el 
sabor y el aspecto de la nata. Pero el acìddmetro da indica- 
ciones mas exactas. El mantequero determina, cada tarde, 
con este instrumento, el grado de acidez de la nata. Si el 
grado indicado le hace presumir que la fermentación avanza 
demasiado de prisa, enfriarà el liquido, lo cual es muy fàcil 
cnando los recipientes con nata estàn puestos en nna pila de 
agna. Si, por el contrario-, la cifra hallada es inferior, se ca- 
lienta y la maduración se eFectùa ea el tiempo debido. La 
temperatura es, en efecto, el regnlador por excelencia de la 
acjdez. Con el termòmetro y el acidómetro en las manos, es, 
pues, fàcil poner la nata al grado conveniente en todas las 
ocasiones. De elio resulta para la manteca una homogeneidad 
constante que le asegura un aumento de valor. 

Segtìn bornie, la acidez de la nata debe estar compren- 
dida entre 58 y 65" en invierno y 55 y 60° en verano. 

La experlencia personal servirà de guia. Se procederà 
durante varios dias consecutivos a pruebas de la nata por la 
acidez en el momento del batido; comparando las cualidades 
de las mantecas obtenidas, se llegaré. pronto a determinar el 
grado mas favorable, segùn el modo de fabricación adoptado. 

Para que la fermentación sea regalar, se agita de vez en 
cuando la nata con un bastón, a la extremidad del cnal està 
fijado perpendicularmente un disco estaflado con agujeros. 

Para las grandes fàbrìcas se han construido cubas de aci- 
dificación para la nata, ya sea provistaa de un agitador haeco 
que puede ser atravesado interiormente por una corriente de 
agua caliente o de agua fria, segiln se quiera (Gaulin), o de 
dos paredes entre las cuales se bace eircular el agua fria o 
caliente, segùn las necesidades (fig. 91). 

La temperatura de la masa de nata, a consecuencia de la 
agitación imprimida al liquido, se unifica y puede graduarse 
a voluntad. 

Batiendo todos los dias al mismo grado las uatas àcidas, 
el mantequero consigue, evidentemente, una garvtia para 
la regularidad de los productos. Teda vez que los buenos 
corno los malos fermeutos pueden dar està acidez, no debe 
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perder de vista la finnra del sabor, que sólo se obtiene por la 
intervención de los primeros, Desde este momento todos los 
esfaerzos deben dirigirse a favorecer el desarroUo de éstos. 
Para ìlegar a este fio es de rigor ima Jimpieza miuaciosa, 
sobre todo «n los locales y en el material. Debe eliminarse 
con caidado las leches alteradas dàdas par vacas enfer- 
mas, etc. 

A pesar de todas las preeanciones, puede darse el caso 



Mg. 91.— Aptinito de fermeotaclbn con balanceo. 

de qae el sabor de la manteca no sea absolntamente franco, 
por ejemplo, si microbios anormales se lian implantadoen le 
lecherìa, o, con mas freeuencia, por la acción de ciertos ali' 
mentos que dan a la leche un gusto poco agradable. 

Felìzmente, existe un remedio para eorregir tales defec- 
tos: el empieo ie/ermenlos làcticos. 

Desde hac« muchos aiios, en los paises del Norte se le aQa- 
dia a la nata, para regularizar su maduracióu, leche de man- 
teca leche fermentada. Ed inviemo a veces habria interés 
en nsar este procedimiento, cuando la fermentaeión es mo 
derada. 

La leche de manteca es el liquido que queda en la man 
teqnera después de la formación de la manteca; evidente- 
mente, contiene fermentos, y si se a&ade a la nata fresca, està 
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fermentarà a su vez. EI éxito dependerà de la calìdad de la 
leche de manteca. Si los fermentos son normales, la fermen- 
taeión seguire una marcha normal; pero en el caso contrario 
sólo se habrà conseguido perpetuar uua mala fabricación. GÌ 
empieo de la leche de manteca comò fermento es sólo aplica- 
ble eu donde son Uenadas las condicìones de entrega de una 
leche irreprochable. 

La incertidumbre que ofrece el empieo de este producto 
ha motivado que se substituyera por otro fermento. Se osa 
la leche eutera o bien desnatada, y en todos los casos de pri- 
mera calìdad. Està leche està pnesta a fermentar dentro de 
pequeflos reclpientes que se colocan en una caja de madera 
rodeados de paja limpia y seca. Pnede también colocarse los 
recipientes en un ba&o de maria cuya temperatura ha sìdo 
previamente puesta.a 25°. Se deja la leche ea reposo durante 
veinticuatro horas, afiadiéudola después a la nata eu la pro- 
porción de 5 por 100 a io sumo. 

Si hay accidentes de fabricación, es preferible emplear los 
fermentos làcticosparos. Hasta se pueden utilizar en el tra- 
bajo normal de una manera corriente para obtener una mayor 
homogeneidad en el producto. Se pasteuriza la nata para que 
los fermentos afladidts puedau desarroUarse mas fàcilmente. 

Los fermentos que se encuentrau eu el comercìo son cnlti- 
vos de fermentos làcticos a los cuales se les ha afiadido 
fécula; la mezcla se presenta en forma de po.lyo, encerrado 
en un- fraseo. Para poder utilizar convenientemente estos fer- 
mentos hay que preparar primero una levadura. 

Se toma una cierta cantidad de leche centrifugada, qae se 
calienta a 75-80° durante una torà. Se enfria a 30-35°, afla- 
diendo después los fermentos en la proporción de 6 por 100 
aproximadamente, mezcI4ndolos enèrgicamente. £Ì recipiente 
estarà cubierto con nna tela limpia para evitar que caiga 
polve. La leche està generalmente cuajada al dia siguient«. 
Si no debe emplearse inmediatamente, se conservare a 10°. 

Llegado el momento, se sementa la nata, teniendo cui- 
dado de reservar una cierta cantidad de liquido, que se des- 
tina para hacerla levadura paraci dia siguiente,mezclÀQdoÌo 
con leche. 
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El fermento es afiadido a la nata en U proporcìón de 
6 por 100 aproximadamente. La maduracìÓD se opera, corno 
de coatumbre, a !a temperatura adoptada corno mas conve- 
niente, seguB la estación. Se revuelve de cuatro a ciuco 
veoes la mezcla durante el prìmer periodo de maduración. 

Para llegar a buen térmioo sólo deben nsarse fermentos 
iàcticos verdaderamente puros y observar, al mismo tierapo 
que el modo de empieo indicado, las reglas mas minnciosas 
de limpieza. 

. La pasteurización de la nata, juato con el empieo de cnlti- 
vos pnros, se ha extendido mucho en Dinamarca desde haee 
mnchos ailos. Gste mètodo se emplea tambiéu cada dia mas 
en Bèlgica y en Holanda. 

Después de las experiencias de los seflores Storch en 
Dinamarca, Weigmann en Alemania, Marcas y Henseval en 
Bèlgica, hoy dia es perfectamente admitido que el procedi- 
miento ejerce una influencia favorable sobre la calidad de la 
manteca, su nniformidad y su eonservación. A mas, suprime 
todos los deleetos de la manteca que proceden de las enfer- 
medades microbianas de la leche y de la nata. 

Està, absolutamente indicado en los casos de accidentes 
de fabricaoión y también cuando se quiere preparar manteca 
con intención de conservarla largo tiempo, por ejemplo, para 
laexportaciòn. 

Las mantecas que se obtienen de dichas natas son, por lo 
general, menos aromàticas. Pero en los palses en donde se 
piden mantecas con aroma fuerte se pnede igiialmente em- 
. plear el mètodo, a condiciòn de emplear fermentos especia- 
!es, de prefereneia seleccionados entre los mejores productos 
de la región. 

Es de està manera que, segùn los seilores Arthaud-Bar- 
thet, Périer y Dupont, se opera con éxito en la lecheria coope- 
rativa de granjeros de Isigny, y el hecho es tanto mas inte- 
resante por ser la materia prima de buena calidad. 

Creemos que la pasteurización manteqnera, aplicada en 
estas condictones, estil llamada a desarrollarse en Francia. 
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FABRIOACIÓN DE LA MANTECA 
I.— BATIDO 

Para traasfoimar la nata en manteca se la somete a una 
agitación prolongada; està operacióD, designadacon el nom- 
bre de batido, da por resultalo la aglomeración de los gló- 
bttlos grasos que nadan en el serum; el liquido que queda se 
llama teche de manteca. 

Varias hìpótesis han sìdo expuestas para explicar este 
fenòmeno. 

Cuando se croia qae cada glòbulo estaba recnbierto de 
una bolsa membranosa, se admìtia que la agitación, rom- 
piendo las peliculas que envolvian las pequefias masas batJ- 
rosas, éstas quedaban en libertad, pudiendo entonces nuirse. 

Segùn DDclaux, que no admite la esistencia de ona mem- 
brana, si los glóbnlos.grasos estàn aislados en la leche y no 
llegan a unirse por si mismos en la nata, es porqne la lecbe 
es nna verdadera emulsión. 

Por otra parte, la fuerza capilar entra en acciòn. Los 
glóbulos grasos tienen una forma esférìca debido a la exis ' 
tencìa, sobre la superficie exterìor, de una fuerza fisica, 
dando a la capa superficial una especie de elasticidad compa- 
rabie a la del caucho. Si la agitación no es suficiente, los 
glóbulos rebotan los nnos sobre los otros y no se nnen. Para 
aglomerarse los glóbulos deben primero ponerse en contacto 
los unos con los otros, pero està union està dìficnltada por el 
estado viscoso del liquido. Después deben romper las lamini- 
Uas de serum que estàn encerradas entre ellos, pnes la ten- 
sión superficial del serum, sìendo muy aprozimada ala de la 
materia grasa, los glóbulos, aun puestos en contacio, sólo se 
atraen muy ligeramente para anirse. 

Por el batido, los glóbnlos se encuentrau sometidos a 
choqnes mnltiples; su fuerza elàstica superficial est& annloda 
por està fuerza exterìor, la resistencia de las lamìnìUas de 
serum queda vencida y los glóbulos puedeu nnirse. 

Los aparatos empleados para obtener U manteca, las 
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manteqaeras, son en nomerò coasìderable. He aqni los prin- 
cipales modelos actualmente en nso: 

Mantequera normanda. — La manteqaera normanda 
(fig. 93) se compone de un tonel de roble con aros de hierro 
y gira sobre su^eje. Està montada sobre cojìnetes con bolos. 



Rg. 93,— MaleriBl para la labrloacitìn it la manteca. La mantequera 
7 e1 smitsador. 

El tonel tiene una abertura muy ancha, sobre la cual se fija 
nna tapadera ajastada; en el interior bay fijado un agitador 
con agujeros qne puede quitarse fàcilmente para la lìmpìeza 
(monobatidor Simon). 

La mantequera tiene nna abertura tabular tapada por un 
cierre metàlico o por un tapóu ordinario, y que facilita la 



..Google 



168 FABRICACIÓN DB LA MANTECA 

evacoación de ìa leche de manteca. Està igualmente provista 
de un registro con cristai, merced al ctial se puede seguir et 
curso de avance del trabajo sin necesidad de quitar la tapii- 
dera. La mantequera normanda va acompafiada de una escu- 
dilla destinada a la manteca. Para los modelos grandesla 
escndilla puede estar montada sobre niedas, estando las dos 



Fig. 83.— Mante quei» nocmajidB. 

del eentro armadas de caucho, para hacerlas silenciosas. 

Las mantequeras monobatidor Simon estàn constmidas 
en varias series y de todos tamaiios, desde 10 litros de capa- 
cidad total. 

Las mantequeras movìdas por motor paedon elaborar 
basta 750 litros de nata a la vez. 

Mantequera rotativa. — La mantequera rotativa se 
compone de un tonel qae descansa sobre nn ca)]allet« me- 
diante dos espigas. Estas espigas estiu fijadas, uo sobre los 
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[ondos, corno en el caso que precede, sino sobre los lados del 
touel y oblicuamente con relacióu al eje de éste. 

No bay nÌDgùn agitador en el interior. Uno de los fondos 
del tonel es amovible. Se sujeta sòlidamente por medio de 
tomiUos especiales y sirve al mismo tiempo de tapadera. 

Ed el modelo (jarin (fig. 94), el tonel lleva, debajo del 



Fig. 94.— Man legnerà Uivlanceiuitc. 

fondo opuesto al de la tapadera, tin recipiente o atemperador 
de Eimdición que se destina al agna caliente o al agua fria. 

Como eu la mantequera normanda, un cristal permite se- 
gtiir el enrso del batido. 

A coasecueacia del movimiento rotatorio en sentido ver- 
tical del tonel, la nata va tirada sucesivamente de un fondo 
al otro, operàndose asi f&cilmente el batido. 

Por medio de gauchos, fljados sobre los soportes del apa- 
rato, se puede mantener el tonel en las posiciones mas còmo- 
da» para llenarlo de nata, quitar la manteca, limpiarlo, etc. 

En las mantequeras industriales y de gran capacìdad, y 
por este motivo de una limpieza mas ditieil, Gaulin ha dis- 

Ch. Uartis^— Leckerla. 12 r 
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puesto los dos fondos amovibles, lo eual permite tacer la lim- 
pieza desde cada extremidad. 

La velocidad de las mantequeras rotativas es de 40 a 45 
vueltas por minuto en los modelos grandes, y de 50 en los 
pequeflos. 

Los aparatos movidos a mano contieneu de 5 a 50 litros 
de nata. Los movidos por 
motor, de 50 a 250 litros. 

Mantequera dane- 
sa. — La mantequera danesa 
(fig. 95) està eompuesta de 
UD recipiente troncocÓDico de 
madera, en cuyo interior es- 
tàn lijados tres o cuatro con- 
trabatidores verticales. 

Ed el centro se encaentra 
el agitador. constituldo por 
un marco de madera, unido 
con el àrbol vertical por me- 
dio de una anilla movible, 
dando 120 vueltas por mi- 
nuto. 

La tapadera es de dos 

„ „, „ . ^ piezas, una de las cnales lleva 

un termometro. Sacando estfi, 

puede juzgarse, sin necesidad 

de parar la mantequera, el estado de adelanto del trabajo, 

segiìn sean las particulas de nata o grumos de manteca 

adheridos a la superficie del termòmetro. • 

La mantequera danesa montada sobre espigas puede ba- 
lancear sobre el plano vertical, lo que permite la ertracción 
fàcil de la manteca. Este aparato puede elaborar de 50 a 300 
litros de nata, Varios factores pueden influir en la fonnacidn 
de la manteca (acidez, concentración, pasteurización, veloci- 
dad de rotación y duración del trabajo). 

Las natas àcidas, corno antes se ha dicho, dan un rendi- 
miento mayor y el batido es mas ràpido que en las natas 
dulees. 
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En lo qne concieme a la concentración, los seflores Hen- 
seval y Darcas bau deducido, de las experiencias qne haD 
hecho, las conclusiones siguientes: 

Las aatas concentradas dan una leche de manteca mas 
rìca en materia grasa que la de las natas flóidas; pero sì se 
compara estas proporciones eoa el volumen de la leche de la 
qne se ha sacado la nata, se constata que el batido de la nata 
CODceutrada es mas favorable. 

La duracìón del batido de las natas concentradas es me- 
nos que para el de las natas flùldas. 

La manteca de nata cdncentrada es mejor que la que pro- 
viene de nata flùida, cuando se elaboran natas dulces; la 
manteca de nata concentrada àcida ha parecido de calidad 
ÌDferior a la de nata fluida acidificada. 

A propòsito de la pasteurización, estos dos autores Uegan 
a las conclusiones siguientes: 

Las natas pasteurizadas don un rendimiento de manteca 
algo snperior al de las natas que no han sido pasteurizadas. 
Està diferencia es debida a que las montecas de nata pasteu- 
rizada retienen mayor cautidad de agua. 

La pasteurizaeión, ademis de la influencia favorable sobre 
la calidad de la manteca y su conservaeión, tiene por efecto 
dismiunir la duración del batido. 

La temperatura tiene una influencia notable en el curso 
del batido. Si es demasiado baja, la operacióu se prolonga, 
la mauteca se vnelve dura y quebradiza; si es demasiado ele- 
vada, se obtiene una manteca blanda, fin ambos casos hay 
disminución de rendimiento y de calidad. 

Las temperaturas en el momento del batido son las si- 
guientes para las diferentes materias empleadas: 

11-12° para la nata dulee. 
15-16° para la nata fermentada. 
17-19" para la leche acidificada. 

En inviemo se puede esceder un poco a la uormal, por 
ejemplo basta 17" y aun basta 18° para la nata acidificada. 

Durante el trabajo, la temperatura sube, y al final de la 
operación es mas elevada que al principio. Està diferencia 
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entre la temperatura inieial y la temperatura final se acenttìa 
en verano, por ser mas caliente el aire del locai. 

En inviemo, por el contrario, si se trabaja en un locai 
frio. el aumento de temperatura està contrarrestado por la 
baja temperatura del aìre. Por otra parte, es conveniente 
hacer el batìdo en una atmosfera que no sea Irla; paes, de 
serio, la manteca se endurece. En inviemo se tendró, pues, 
el locai a 16-17". 

La veloeidad de rotaeión varia en cada maritequera. El 
punto esencial es mantener la veloeidad reconocida corno me- 
jor para cada aparato. '' 

Si el nioviraiento es demasìado lento, se retarda la for- 
mación de la manteca. Si es demasiado ràpido, se quema la 
pasta de la manteca y carece de consist«ncia, 

Cuando la temperatura es baja, conviene aumentar la 
veloeidad; en cambio bay que moderarla cuando la tempera- 
tura es demasiadoelevada. 

Laduracióndeibatidoinfiuyeeuelrendtmiento.Sisepro- 

longa demasiado el trabajo bay péi^dida, o sea que un cierto 

numero de glóbulos grasos quedan en la leche de manteca. 

De la nata àcida bay que obtener la manteca en el tiempo 

de treinta y cince a cuarenta y eineo minutos. 

Cuando el trabajo està perfectamente ejecutado, la leche 
de manteca contiene 0'3 a 0'5 por 100 de materia grasa, 
pero la proporción puede elevarse por encima de estos limites. 
En verano, principalmente, si se bate a 20", el trabajo es 
acelerado, operàndose en el espacio de qnince a veinte minu- 
tos y puede quedar 3 por 100 y basta 4 por 100 (le materia 
grasa en la leebe de manteca. Esto pone en evidencia la nti- 
lidad de regularizar la temperatura, a fin de batir durante el 
tienipo requerido. 

He aqui las reglas pràcticas, eoncemientes al batido, que 
deben seguirse: Si se emplea una mantequera nueva, bay qne 
dejarla antes Uenada de una solución calient« de sosa, duran- 
te veinticuatro horas. Se lava después cuidadosamente y se 
Uena de nuevo con agua pura, dejàndola durante veinticuatro 
boras. Se lìmpia aun otra vez con agna antes de emplearla. 
En inviemo, si el locai no està calentado, es atti calentar 
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las paredes de la mantequera mojàndolas con agua tibia 
cnando se quiere empezar el trabajo; de està manera la tem- 
peratura inieial de la nata no bajarà. 

Cuando la nata tiene el grado de acidez necesario, debe 
ser puesta a la temperatura mas Favorable. Los recipientes 
con nata ser&n colocados en ima pila que contenga agua a la 
temperatura necesaria y se remneve la nata qbe ha de batirse 
basta qae la masa tenga el grado que se desea. 

Se llena después la mantequera, teniendo siempre en 
cnenta las indicaeiones eoncernientes a cadaiaparato. 

Para que el trabajo esté bieu ejeeutado no hày qae supe- 
rar a mia cierta proporcióu, segua la capacidad de la mante- 
quera, la cual varia en cada sistema. 

En inviemo, por efecto de la infiuencia del regime» de 
alimentacìón con forrajes secos, la manteca tiene menos. 
color; en verano, por el contrario, con la alimentación con 
forrajes tiernos, es francamente amarilla. 

Los consumìdores lian adquirìdo la costumbre de querer 
durante todo el afio la manteca amarilla; de resultas, se lia 
estado oblìgado a colorearla durante el inviemo; està adición 
de colorante no da en realidad ninguna calidad efectiva a la 
manteca, pero le bace adqnirir un aumento de valor, satisfa- 
ciendo el gusto de la clientela. 

En el comercio se encaentran eolorantes de una disolación 
de achiote en aceite de linaza (1). 

(1) Pura que uu coloruite reapouda tt las eilgeaclss del comercio y de la 
hlglene, debe tener laa cualldadea siguientes: 

Ser lo meD09 odorante j lo menos sapido poslble. 

Debe ser ma; coDcentrado y su color Inalterable. 

Debe ser limpido ; sin poso. 

Debe mezclarse perrectamente con la naCa e Impregnar la manteca de una 
manera noltorme, dandole ao color smarillo dorado. 

La major parte de loa eolorantea de orlgeo vegetai responden a estas condi- 
clones. El mia empleado es el aeblote (Bina orellanaj; se ha probadn de reem- 
plasarlo por et azalran. el jugo de zanaboria y los pCIalos de calendula, sin 
llegsr a preparar nna eoloraclftn que Ignale a la del acbiote. 

Los eolorantes qne tienen por base Ics derlvados de la anilina v una materia 
coloraste minerai, corno el amarlIlD de cromo, deben ser prohlbidos. porque 
perlodican a la salnd 

En el comercio se venden en traseos o en barrlles; bay que preserrarloa de 
la lai y conservarlo.! en un lugar que no esté expuesto a las lieladas.— C. Li.o- 

FIS C&SAaEHAH. 
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£1 colorante es afladido a la nata eu seguida de haber sido 
introducìda en la mantequera. La dosis depende, aatnrsl- 
mente, del grado de coloración que quiera darse a la man- 
teca y de la fuerza colorante del producto. 

Antes de empezar el batido se remueve la nata de manen 
que la masa sea completamente homogéuea; està precancidn 
es especialment^ nccesaria cnando la nata ha fermentado en 
varios recipientes. La manteca qne se obtiene es mó.s uni- 
forme. 

■ Se cierra después la mantequera y se em- 
pieza a dar vueltas siguìendo con exactitud 
las prescrìpcioues indìcadas. 

Èn efecto, se sabe que cada mantequera 
debe Uegar a una velocidad especial para dar 
un trabajo perfecto, 

El trabajo debe ser continuo; si hay inte- 
rmpciones prolongadas, pnede resnltar de 
elio una acción desfavorable a la formacitìn 
Tìg. 96.-ciiin- de la manteca, 
^u/iJté'ot»™ Puede darse el caso de que el batido se 

hieio. prolougue mas de lo ordinario a causa de 

que la nata sea dificil de batir, lo cual se pre- 
senta raramente, o porque se ha enfriado la temperatura del 
liquido. Eu este ultimo caso, hay que calentar la nata. Se 
emplea un recipiente cilindrico cerrado (fig. 96) qne se in- 
merge en la nata; este cilindro ha sido lleuado previamente 
con agna caliente a 35 o 40". 

El mismo aparato llenado con hielo puede servir para en- 
friar la nata si està a una temperatura elevada, pnncipal- 
mente al final de la operaeión, por tener nna gran influencia 
la temperatura final sobre la consistencia de la manteca dema- 
siado blanda. 

Un punto muy importante para obtener un prodneto esco- 
gido es parar pronto el batido euando los prìmeros gramos 
tienen el tamaflo de una eabeza de alfiler. En este momento 
se saca la leche de manteca, pasando por un tamiz moy fino 
para retener las particulas de manteca. Se substitnye la leche 
de manteca por una cautidad igual de agoa. 
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E! agua debe tener la temperatura conveniente, variable 
segtìn las estaciones del aflo. En verano debe ser tresca: si 
no lo es al uataral, debe enfrìarse artificialmente. 

Los lavados se repiten tres veces, y en los iatervalos se 
hace girar la mantequera lentamente de manera qne los grii- 
mos no engraesen demasiado de prisa, pnes aprisionarian la 
leche de manteca. Después de la tercera agna, el grumo debe 
tener el tamaflo de iin grano de trigo. 

Ordinariamente, el agua sale clara después del tereer 
lavado y se puede sacar la manteca del aparato. 

Algunas veces se reùnen en la maotequera los gruraos en 
masas mas o menos voluminosas; se lava entonces una cuarta 
y basta una quinta vez. Està operaci6n se practica especial- 
mente en verano, porque empleando agua fresca se obtiene 
una manteca de consistencia firme en teda su masa. 

En ciertos casosno se lava la manteca en la mantequera, 
pero si puede extraerse la leche de manteca en seco, cuando 
se trata de manteca que procede de nata dulce. Nosotros opi- 
oamos que es preferible lavar en la mantequera la manteca 
procedente de nata fermentada. 

La leche de manteca contiene a la vez fermentos y ali- 
mentos (caseina y lactosaj, y esto hace que determine nna 
r&pida alteración de la manteca si està no ha sido comple- 
tamente separada del serum. La mejor manera de conseguir 
està separaeión es lavar la manteca en la mantequera, segiin 
se ha indicado anteriormente. 

Es necesario emplear agua completamente pura, pues de 
de lo contrario la calidad y la duración de conserva son dis- 
minuidas. Aguas temendo una composición quimica conve- 
niente, pueden ser, asimìsmo, peligrosas para la fabricacidn 
de la manteca, pues estàu contaminadas por ciertos micro- 
bios nocivos. 

Cuando no se està completamente seguro de la bnena ca- 
lidad de un agua, hay qne proceder haciende hacer, a la vez, 
nn anàlisis quimico y otro bacteriológico. 

En ciertos casos las aguas serAn pnrificadas por el paso a 
través de filtros especiales. 

AparatOB desnatadores mantequeros.— Sehan 
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hecho tentatìvas para desnatar la leehe y batir la nata inme- 
diatamente después. Distintos aparatos lian sìdo eonstraidos 
coji este Ha: el extractor Johanson: la mautequera continaa 
de Lavai, que se adapta a la desnatadora del mismo uombre: 
el acnmalador Wahlio; el radìador Salenius; el radìador 
Baltik. 

Bstos aparatos, de nu fuucioDamiento delicado, por abora 
no se han propagado. 

II.— AMASAMIENTO 

Al salir de la mautequera, la manteca debe someterse a 
una operación especial, et amasamiento, que tiene por objeto 
quitar los ùnicos rastros de leche de manteca, o el agua del 
lavado que estuviese en exceso, y al mismo tìempo hacer la 
pasta completamente homogénea. 

Los aparatos qne se emplean en este trabajo se llaman 
amasadores. Se componen ordinariamente de una mesa y un 
rodillo acanalado. La masa de manteca estÀ comprimida entre 
la mesa y el rodillo. 

El amasador rotativo Carpentier (fig, 97) Ueva nn rodillo 
troncocònico: la mesa puede sublrse o bajarse a volootad 
por medio de una palanca colocada debajo. 

En el amasador Simon «El Huao» (fig. 98), el eje del ro- 
dillo, en vez de dirigirse siguiendo un diàmetro de la mesa, 
està colocado segùn una cuerda. Este cambio de sitio del eje 
del rodillo modifica la velocidad diferencial del rodillo con 
relación a la de la mesa y provoca mas ràpidamente la expul- 
sión de la leche de manteca, produce el alargamiento de la 
pasta obligàndola a presentarse en cada vuelta en una posi- 
ción diferente a la aoterior. 

Otra particularidad del rodillo consiste eu su prolonga- 
eión, llamada "buso». El objeto de este buso es levantar la 
capa de manteca qae acaba de ser trabajada, a fin de facili- 
tar que la leche de manteca que se encuentra detenida entre 
la manteca y la mesa se escurra ràpidamente mieutras aquélla 
està levantada. 

La capa de manteca, al ser levantada, se rompe, y las 
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dìferentes partes cambiati de posiciones, facilitaDdo asi el 
trabajo. 

La mesa còncava tiene eu el eentro un escurridor de for- 
ma especial qne se desmonta con facilidad.yqneda salida al 



Plg. 97.— Amasador rotativo. 

liquido que se escurre por el eje tubular airededor del cual 
gira la mesa, al mismo tiempo que retiene los grumos peque- 
ilos de manteca. 

El mecanismo para fancionar el amasador consiste en un 
pifltìn de àngnlo fijado sobre el eje del rodillo y accionando 
directamente la mesa por medio de un engranaje exterior que 
sirve al mismo tiempo de reborde a la mesa. 
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El mecanismo de regulación de! rodillo se copipone de nn 
toroillo loco eucerrado en el cnbilete del armazón y movido 
por nn volante. Segi^n bacia qné direccìón se de vaeltas al 
volante, se acerearà o se separare el rodillo de la mesa. 



Fig. ^S.'.AmasadorSiniDD. 

El amasador Garin (fig. 99) està provisto de an disposi- 
tivo especial que voltea automiitìcaiiieute la manteca. 

Un recogedor curvo, fijado en la parte exterior de la 
mesa delante del rodillo amasador, conduce la manteca bacia 
la parte centrai de la mesa. 
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El rodillo amasador està prolongado por ODa conterà que, 
rozando con la mesa y rodando en dirección contraria a està, 
encnentra la masa de. manteca conducida por el recogedor 
fijo, le da vuelta, la espulsa bacia la parte exteriory a la 



Flg. 99,— Amasador OariD. 

part« media, entonces va de rechazo contra el recogedor que 
està delante del rodillo amasador, de tal manera que llega a 
éste completamente cambiada de sitio e invertida. 

La daracióa del amasamiento es variable; depende de la 
coDsisteneia de la manteca y de la cantidad de liquido que 
eneierra. 

Si no se amasa lo su&ciente, la manteca uo es bastante 
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puriflcada ynose conserva tanto tiempo. Si se amasa dema- 

siado, la manteca està fatigada, adquiere im aspecto apa- 

gado y se vuelve grasienta: su calidad queda desmejorada. 

Con la pràctiea se Uega pronto a determinar la duración 

■ conveniente ^ara cada 

I H ^^\ ^1 H H operactón. 

I I W^y ^P I I ^"^^ hacer el amasa- 

I B ^M I V '°'^'>'''' ^i) '^^ mejores 

■ ^ ■ I Y T condieiones posibles es 

* * " tìtil sostener la tempera- 

Fig. m-BBp*tuias. tura del locai a 15-16" 

Durante el amasa- 
miento se deja a menudo correr agua sobre la manteca para 
lavarla aun mas. 

En verano, si se emplea agua fria, se hace la manteca 
mas consistente. 

En otros tlempos, durante el trabajo, la manteca estaba 
en contacio directo con las manos, pràctica abaolutamente 




rig. 101,— Artesa parala 



reprochable desde el punto de vista de la limpìeza. Hoy dia 
se emplean litiìes de madera, llamados espdtalas (fig, 100), 
para efectuar las diversas manìpulaciones. Al sacar la man- 
teca del amasador se la deposita en una artesa de madera 
(fig, 101) encima de nna mesa de cristal. 

Mautequera-amasador. — Desde hace mucho ti^npo 
se busca reunìr en un mtsmo aparato la mantequera y el ama- 
sador. 



AHA8AU1ENT0 181 

La primera màquina de este gènero ha sido constrnida en 
America harà cosa de udos diez afios. 

Actualmente existen diferentes sistemas mantequeros- 
amasadores. 

La mantequera-amasador Garin (fig. 102) es con vago- 
neta de amasamiento amovible; se compone de un tonel pro- 



Flg. 102.— Mantequera-ftmasador. 

visto en SU interior de batidores en los cuales bay graudes 
agajeros. Dos registros con cristal asegnran una contiuua 
vigilancia durante el batido. 

La evacuac!<3a de la Lecbe de manteca se efectiia por tres 
grifos con obturador colocados en el fondo posterior. 

Cuando la manteca està hecha, lavada y deslecbada, de la 
misma manera que en las demàs mantequeras, se quita la 
tapadera de delante y se introduce la vagoneta de amasa- 
miento en el interior del tonel; el movimiento se comunica a 
la, vagoneta por un embrague que la reùne con la caja de 
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cambio de marcbas. La manteca arrastrada por los batidores 
cae sobre los rodìllos que la amasan y la dejan caer en la - 
mantequera, està la lleva de nnevo encima de los rodillos y 
asf sucesivamente basta Ilegar al amasamiento completo, lo 
eaal podr& apreciarse fàcilmente toda vez qae la operacióo es 
tan visible corno en un amasador ordinario. 



Flg. 1(@.— MunteqMra-aQiasador con ragoneta amovlble Corblln, cerrsdt 
pura el bstido. 

La manteca es recogida entonces eu una artesa de madera. 

Citemos también la mantequera-amasador con vagoneta 
amovible CorbUn (figs, 103 y 104) y la mantequera-amasador 
combinadaamano Astra para peqneflasexplotacioDes(fig. 105). 

Las manteqiieras amasadoras facititan un amasamiento 
mas ràpido. Hay economia de tiempo y de mano de obra, 

Mezcla de las mantecas. — Algnnas veces se mez- 
clan mantecas de diferente fabrieación con el objeto de dar 
al producto una homogeiieidad de pasta y color. 
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Con este fin se haee uso del alìsador, compnesto de dos 
rodillos lisos de madera dura, rodando casi en contacto el 
uno con el otre. Si hay grumos o granos en la manteca, éstos 
desaparecen, siendo laminada la masa a un espesor muy 
delgado. 

Si la manteca es demasiado dura, se la trabajaprimeroen 



Flg. 104.— Vagoneta de amisain Lento de la inanteijuera'iunasiidor. 

un amasadgr horìzontal para ablaudarla antes de hacerìapa- 
sar por el alisador. 

Al salir del alisador, la manteca es colocada en un ama- 
sador vertical que efectóa perfectamente la mezcla. 

III.— SALAZÓN DE LA MANTECA 

En Francia, a excepción del Norte, la mayor parte de la 
manteca se consume sin baber sido salada. 

En cambio, las mantecas destinadas a la exportación 
deben en absoluto ser saladas. 

La salazón de la manteca tieue un triple objeto: 



L.CoogIc 
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1." Las gotitas de agua y de leche se aglomeran y se 
escurren de la manteca; 

2." La sai favorece la conservaciÓQ del prodneto; 

3." La sai da, a la manteca, un sabor especial deseado 
por algnnos consumidores. 



Fig. lOEi. — MsDteqaera-amsssdor combitiada > uaiii). 

Se afiade la sai en la proporción de 2 a 5 por 100 del 
peso de la manteca. 

La sai debe ser pura, seca y dotadadeim cierto grado de 
finura. 

Los granos demasiado graudes no se disuelveu completa- 
mente; se encuentran de nuevo fragmeiitos en la manteca. 

Los granos demasiado pequefios forman gotitas tan ledn- 
cidas, que no se reùuen y qnedan eucerradas en la masa. 



..Coogk 
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La sai que se ha afladido a la mauteca no vuelve a encon- 
trarse en totalidad; la mitad, aproximadamente, es expul- 
sada eoa las aguas de amasamiento, en ìas cuales dicha sai 
està disuelta. 

Se sala la manteca dispuesta en capas delgadas sobre él 
amasador y con la raayor regularidad posible. Se hace dar 
algunas vueltas al aparato, y sobre la masa extendlda se afia- 
de el resto de la sai. Se mezcla entonces intimameiite toda la 
masa. 

Como la sai no actiia basta después de un prolongado 
contacto con la manteca, se deja que el prodncto descanse 
olgonas horas. Cnando la manteca tiene una consistencia 
suficìente, se somete a un nuevo amasamiento. 

AlaateqalUa de Soria.— Es una mezcla de manteca de [eche 
de vaca y de aificar, resultando una pasta fina y dulce. Para preparar 
està manlequilla se pone en una vasija de metal una cantidad de man- 
teca tresca con una tercera parte de agua. Se pone a cocer a fuego lento 
y se deja hasta que el agua se haya reducido bastante; se bate ìncesan- 
tementey se espuma con muchaescrupulosidad. Se aiìadeaziicar bianco 
en proporcidn de una cuarta parte de la manteca. Una vez bìen batida 
con un cuchar6n a propòsito, se echa en moldes, que .son generalmente 
redondos y foiman en la cara superior adornos caprìchosos.— C. Ll. C. 
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Una vez terminado el amasamiento, la materia es puesta 
en pelias de varios kilogramos o en panes mds peqnefìos, 
segùn el destino del producto. 

Para la expedición a los halles centrales de Paris, se em- 
plea uu molde deforma ironcocànìca (fig. 106) que tiene la 
forma de un cubo sin fondo y se abre en dos partes, unidas 
con bisagras. 

La manteca se introduce en este molde con espàtulas y 
comprime por medio de un pilón de madera. Hay que teuer 
cuidado de que no quede ainguna cavidad en el interior de la 
masa; està, al ser cortada, debe presentar una superficie irre- 
prochablemente lisa. 

La peìla, alisada en todas sus caras, està envnelta en 

cu. Haxiin. — ZrMAerta. 13 ',. 
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ruàii,(l), y después se coloca en un Msto de forma especial; 
éste ha sido previamente provisto de paja sana j seca. 
Ctiando se quiere ottener libras, medias libras y ciwrtos de 
libra, se hace uso de moldea especiales (fig. 107) a mano. La 
lUauteca es despnés eavuelta en papel salfarado o apergami- 
nado. 

Los sefiores Marcas y Huyge lian demostrado qne los pa- 



Flg. 106.— Holde pura las pellua. 

peles y las muselinas mojados, coti los cuales se envnelvea 
las pallas de manteca, perjudicana su conservación. 

Las mantecas deben ser, por consiguieute,- embaladas en 
seco. 

Hay que asegurarse de la caiidad del papel apergami- 
nado que se emplea. 

Segiin Bredo, algunos papeles, a coosecnencia de la com- 
posiciÓQ (azùcar, bierre, substancias higroscópicas, etcé- 
tera), eiponen el producto que envnelven a alteraciones 
fisicas, quimicas y biológicas. 

Si hay que preparar una gran eantidad de panca peque- 

m Telidealgodón queserabrlcaeD Ruin.— C. Ll, C. 
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fios se hace uso de prensas para manteca que facilitati obte- 
Der nn trabajo m&s ripido. 



raoldes: redoniio y 



Gn \&prensa moldeadora de cremallera Simon cou des- 
moide automitico (fig. 108), el papel destiuado a envolver la 





Flg. 108.— Prensa moldeadora, de cremallera. 

pasta una vez moldeada es colocado en B, debajo de la caja A, 
en la cual se hace el amoldado; està caja es de ima sola pieza 
para evitar tas deformacioues. 
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La manteca està comprimida en el molde por medio dei 
pistÓQ movido por la cremaltera: cuando la compresìón es 
ejecutada, el operador coge el botón C y haee mover de 
izquierda a derecha el fondo de la caja en el que està unido 
ese botón; por estemovimientolacajaÀseencueDtrasubida, 
y la pastina de manteca, desprendida, cae sobre la hoja de 
papel. 

La manteca, una vez amoldada, se conservarà basta el 
momento de la expedición en uu locai fresco, libre de molos 
olores. En verano es ùtil ponerla en un local-nevera que tenga 
lina temperatura de 5° aproximadameute. La manteca se en- 
diirece y puede soportar la expedición durante los calores 
fuertes. 

Para la exportación de la manteca se emplean bafriles, 
cajas de madera o de lata, euya capacidad varia segiin los 
.paises a donde va destinada. 

V.-BSTUDEO DB LA MANTECA 

ComposicIÓQ.— La composición de las mantecas es 

may variable; la proporcitìn del agua, particularmente, puede 
aumentar o disminuir dentro de extensos limites(l}. 

He aqui la composìción de algunas mantecas frescas de 
Isigny (Francia) proporcionadas en el Concurso de Paris, 1886, 
y analizadas por Duclaux: 



Una manteca bien elaborada no debe nunca contener me- 
is de 80 por 100 de materia grasa; en las mantecas fabri- 
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cndas desde largo tiempo, la proporcìón de materia grasa hn 
aumeotado a causa de )a evaporactón del agua. 

La cantidad de materia grasa varia entre 80 y 90 por 100, 
sea, por térmiuo medio, 84 por 100. 

Caalidades y defectos. —La manteca de buena calì- 
dad 00 debe ser ni blanda, ni quebradiza, ni granulada; debe 
tener un color homogéueo eo toda la masa, un olor ligera- 
mente aromàtico y iiD sabor que recuerde al de la avellana 
fresca. 

Algunas veces la manteca es defectuosa. En la mayor 
parte de los caaos procede de la falta de limpieza o del modo 
de prepararla, solamente algimas veces de la alimentacióu 
de las vacas lecheras. 

En Io qne eoncieme a la alimentación, bay que tener en 
cuenta las sigaientes indicaciones: los guisantes, las alver- 
jas, las tortas de cocotero y de palmera, dan una manteca 
dura. 

La avena, e) salvado, et maiz, la harina de arroz, y espe- 
cialmente la torta de colza, producen una manteca blanda. 

Se puede, pucs, combatir muy bieu el exceso de dnreza 
de la manteca con la adición de maiz o de torta de colza en 
la ración, y asimismo se puede endurecer snfleientemente una 
manteca haciende consumir a las vacas tortas de ceco y de 
palmera. 

Rancidez.— La manteca, una vezfabricada, no conserva 
macho tiempo su ca)idad si se guarda a la temperatura ordi- 
narla. 

Después de nn tiempo variable se altera, su sabor y su 
olor se modifican, se dice que se ha puesto rancia. 

La rancidez de la manteca es debida a dos fendmenos, el 
uno quimico, el dela oxidación, y el otro microbiològico, el 
de desenvolvimlento. 

La luz y el ealor, en presencia del aire, asegurau las me- 
Jorea condiciones para los feiiómenos de oxidación. Las capas 
snperficiaies de la manteca se descolorau y el olor y el sabor 
sebosoaparecen. 

En la pràctica ea fàcil evitar que esos fenómenos de oxi- 
dación aean muy pronunciados. 
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No oeurre lo mismo en el caso de la rancidez de origen 
microbiològico. 

La oxidación prepara uà terreno favorable a Ics micro- 
bios. Se desarrollan en este medio preparado en donde encnen- 
tran también agua, caseina, azncar y sales; los mìcroorga- 
nismos deseavuelven las materias grasas en àcidos grasos y 
en glicerina; estos àcidos grasos volitiles (butirico, ca- 
proico, etc.) son los que dan a la manteca un olor y sabor 
rancios. 

Los microbios desprenden àcido carbònico; de ahi qn« 
Uegaen a impedir la oxidacióD de la manteca, que se atenAa 
cada vez mas. 

Los medios propios para evitar la rancide! consisten en 
la observacitìn de las reglas de fabricaeión mas arriba indi- 
cadas. Es evidente, por ejemplo, que si la manteca està mal 
deslechada, se pondrà rancia mas pronto que una manteca 
bien depurada, por contener aquélla mas alimentos para los 
microbios. 

Bendlmlento.— Una lecbe de una determinada riqueza 
de materia grasa podrà no dar siempre et mismo rendimtento 
de manteca. En efecto, hemos visto que a causa de un desna- 
tado imperfecto queda nna cantidad notabìe de materia grasa 
en la lecbe desnatada. Asimismo la lecbe de manteca retiene 
una proporcidn, mas o menos, grande, de materia grasa, se- 
gùn ias condiciones en que ha sido becho el batido. Final- 
mente, cuanto mas la manteca contiene elementos ajenos a 
la materia grasa, mayor es el rendimiento. 

Es esencial conocer el peso de la manteca que se ha de 
obtener con una lecbe de la que se ba determinado previa- 
mente la riqueza. Si la cifra requerida no es alcanzada, habri 
que buscarse la causa del rendimiento imperfecto; el anàlisis 
diario con el àcido butiriimetro de la lecbe desnatada y de la 
lecbe de manteca, pronto lo indicarà. 

El rendimiento pnede calcularse perfectamente, teniendo 
en cuenta la riqueza inicial, el grado de desnate,el grado del 
batido y la riqueza de la manteca en materia grasa. 

Suponiendo que se extraen 94 kilogramos de 100 de ma- 
teria grasa contenida en la lecbe y que la manteca cootenga 



84 kilogramos de materia grasa, se ve, por el càlculo, que 
se puedeu obtenerll2 kilogramos de manteca con los 100 ki- 
logramos de materia grasa. 

Por consigniente, multiplicaodo el porcentaje de materia 
grasa en la leche por l'12, se encontrarà la cantidad de 
manteca que debe obtenerse si el trabajo està bien ejeoutado. 

Dornic llama està cifra l'12, fa^tor de rendimieiito. 

Si no se extrajera mas que 93 centésimas eu vez de 94, 
de la materia grasa de la leche, el factor de rendimiento 
seria l'ICEstosfactoresoscilanligeramentesegàn lariqneza 
de las leches, comò lo deniuestra el coadro sìguiente: 



. de la leche en m»terl» 
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Agoado.— A propòsito de la preseucia auormal del 
agaa en las mantecas, Trillat, en el segimdo Congreso na- 
cional de industria lechera, Paris, 1907, se expresaba en los 
siguientes términos: 

«Desde hace alguuos aflos se ve aparecer en el comercio 
mantecas conteniendo una cantidad de agna sobrepasando de 
mucbo el promedio indicado por los sabios que se ban oou- 
pado especialmente de io que ban llamado la humedad de la 
manteca. 

'Insignificante al principio el fraude, que consiste eu 
incorporar agua a la manteca, no lia cesado de progresar, y 
ciertas mantecas conteniendo 25 por 100 de agua, sefialadas 
por algunos autores, hace nnos diez aflos, corno casos raros, 
sou boy dia frecuentes, con el agravante de que la cantidad 
de agna iutroducida en las mantecas puede alcanzar actual- 
mente a 40 y basta 50 por 100. 

"El fraude consiste en incorporar el agua a la manteca 
o, lo qne viene a ser lo mismo, elaborarla de manera que 
conserve un éxceso de agua. 

■Los medios empleados por los defraudadores para incor- 
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porar agua a la manteca sou numerosos: el principio puede ' 
asimismo ser coastituido por las mautpnlaciones siguientes: 

»1.° Amasam lento de la manteca eu agua templada; 

'2.° Emulsionamìeuto de agua y manteca por medio de 
aparatos especìales; 

*3.° SolidificaciÓD de la manteca dei'retida en agua (ria; 

"4." Adición de elertas substancias absorbeotes en la 
manteca.» 

Trillai ludica después un procedlmieuto sumario desti- 
uado a clasì&car ràpidamente las mantecas segiìu la propor- 
cióu de agna que coutienen, procedlmiento que puede prestar 
servlcios cuaudo no se qnlere obtener resultados de gran pre- 
ci sión. 

«Este procedlmiento està Jiasado en la propiedad que po- 
see ei tetracloniro de cartono, de dlsolver ràpidamente la 
materia grasa de la manteca. 

"En nu tubo graduado de 2 centimetros de diàmetro y 
suficìentemente largo, se lutrodncen 25 gramos de manteca 
y se afiadea aprosimadamente 50 centimetros ciìbicos de 
tetraeloruro de carbone; se agita, y después de alganas horss 
de espera, la separación del agua y de la materia grasa se 
ha efectnado; la cantidad de agua que sobrenada es determì- 
nada por medio de la graduación. 

•La caseina de la manteca queda generalmente en sos- 
peosìón entre las dos capas de liquido; de elio resulta una 
pequefia dificultad para hacer la lectura. Est« inconveniente 
se evita si se ha tenido cuidado de quitar previamente la 
caseina de la manteca.» 

La proporcìón de agua en la manteca oscila ordiuarìa- 
~mente entre 12 y 16 por 100, y puede Ilegar excepcional- 
mente a 18 por 100. 

En Bèlgica, la manteca no debe contener mas de 18 por 100 
de snbstancias ajenas a la materia grasa y a sai; perei con- 
trarie, es cousiderada mezclada con agua. 

DoBiflcacIdn de la materia grasa de los prodactM 
aólldos de la lecbe. — Para dosificar la materia grasa de la imh- 
leca, del queso y de otros productos de lecherfa, se emplea nn l>utir6- 
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metro Especial (tig. A). El procedimiento de la dddobutirometn'a ha sido 
»lgO modificado. Ef butirómetro se compone de un tubo graduado 
ablerlo en sus dos extremidades, colocdndose en una de ellas un tapdn 
eipecial de caucho con un vasito en el cual se pone la materia de quc 
se quiere dosifìcar la grasa; la otra abertura lleva un 
tapdn de caucho. 

Se empieza poi preparar una soluciùn en cantida- 
des iguales de agua destilada y de dcido sulh^rico de 
peso especlfico de 1,820-1,825 a 15" C, 

Una vez tarado el vasito. Se pesan 5 gramos del 
produclo en una balanza de precisión. El vagito y el 

tapón se jntroducen en la base 

del butirtìtnetro y se vierten en 

éste, por la otra abertura, 20 ctn.' 

de icido sulftìrico diluido y des- 

pués 1 cm.' de alcohol amilico; se 

pone el tapón y se hace disolver 

el producto, agitando el aparato, 

que se pone al bailo de ttiana a 

una temperatura de 50-55°; se cen- 
trifuga, se cai lenta a 65-70'', se cen- 
trifuga de nuevo, se vuelve a ca- 

lentar y se hace la leetiira. 

Este bulirómelro puede em- 

plearse lambién para dosìficar la 

materia grasa de la nata, pero en 

este caso no seempleael dcidosul' 

fiirico dilutdo con aniicipacidn: la 

disolución se hari en el butlrtìme- pig.A.-ButlrOme- 

tro poniendo primero 10 cm.' de tro para prodgc- 

aguB, 10 cm.s de àcido sulfùrico Jos stìlidos de la 

diluido y después 1 cm.' de al- ' "' 

cohol amilico. Al resullado debe 

restarsele 0'5 por 100. Cuando no se tiene ni balanza 
■ de precisión, ni butirtìmetro del modelo de la fig. A, 
FIK- B.— Batirdme- se puede dosìficar la materia grasa de la nata con un 
trojiarsdoalflcar bu li rómetro ordinario para leche, de la manera si- 
T\»^gt&aL''j èi guiente: se ponen en un va5o4 y '/, paites deagua 
aguB eie la man- pura lemplada a la temperatura de la naia y en otro 
teca. y^so una pn^xe de nata que ha sido previamente ho- 

mogeneizada por transvasamientos repetidos; se aiia- 
de a la nata el agua del primer vaso; està mezcla es, a su vez, homoge- 
neizada por repetidos transvasamientos; la operación se sigue corno para 
la leche. El resultado ser* mulliplicado una primera vez por 5, por con- 
tener el liquido con que se ba operado sólo '', de nata,y una segunda 
vez por l'03, puea hay que tener en cuenta la diferencia de densldades de 
la nata y de la leche, siendoconstruido para éslaelbutirtìmetrt. ordinario. 
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Existe tarabién un butirótnetro llamado 'Universal>,del dodor Qer- 
ber <fig. B), que sirve a un mUmo tiempo para doslflcar la maleria gtisa 
de la m»nleca y el aguaque està contiene. Se introduce primerol cm.*de 
alcoliol amllico y después àcido sulFiJrico, diluldo en las mìsmas propor- 
ciopes que antes se ha diclio, hasla una linea marcada en el butirdme- 
Iro. Deapiiés de centrifugar se calienfa al bailo de maria a 65° y se hace 
una kctura de deduccjón en la graduacìón de la dcrecha, si el liquido 
supera la raya «cero, del butirómelro. Una vez hecho esto se pone el la- 
pón con el vaaito cou 5 gr. de manteca y luego se continua comò quedó 
establecido para la dosificación de la materia grasa de la manteca, en el 
butlrdmetro especial A. 

Para la lectura de los resultados en lo que concierne a la maleria 
grasa, se determina el nùmero de graduaciones que ocupa entrelos dos 
meniscos de la escala de la ìzquierda, y para el agaa se determina el 
nùmero de divisiones que exjsten en la graduación de la derecha, eotre 
la primera lectura del ìcìdo diluido después de calentadoa^S'ylalinea 
que marca el menisco interior de la capa de grasa, afiadjendo después 
1 a la cifra hallada.— C. Ll. C. 

' InTestif^aoión de las falslflcaoiones. — Lfts fal- 
sìfìCACioDes de la manteca comprendeu la adìción de marga- 
rina, de manteca de coco o de cnalquier otra grasa, o de 
aceites extraflos(l}. 

Sin entrar en la descripcìón de los métodos segnidos para 
investigar las falsificaclones de la manteca, métodos qne sólo 
pneden ser empleados en el laboratorio, diremos solameute 
qne estos métodos estàn basados en la determlDación de las 
constantes fisica^ y quimicas. 

Los procedimientos fisicos comprenden la oleorrefracto- 
metria o evaluación del indice de refraeción, el empieo de la 
crioscopia, la detenninación de la deosidad, la evalnacìón de 
la temperatura critica de fusión o indicio de Crismer. 

Entre los procedimientos qnimicos se cuentan la evalna- 
ción del peso molecular de los àcidos grasos por la cifra de. 
saponificaciÓD o indice de Kcettstorfer, la dosificación de los 
àcidos volàtile^ solubles e insolubtes, la investigación de los 
dcidos no saturados o indice de yodo, etc. 

VI.— «Aquinas prioorIficas 

Desde hace algnnos aflos, las màqninas Mgorificas sod 

(I> Véase Gun.LiN, Anàllsis de prnilactts allmentlclos (Eaeldopedia Agri- 
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FlE- IM.— FrìEoriScoq de nlvtoLos (Douanc). 

1, Fiigorifico alreolar: S, compreaor Liqnldlflcadoi del sparato Danane s\T' 
xiendo para la refrigeraci Ad; 3, poleas fifa j loca nioDtadas sobre el irbot del 
compreBorqiiereclbenlariierzadelnioton4.boinbBconclrculHcidndesal[iinera, 
colocada en et frlgorlflco; à, alvéolDS en las cunles se colocan Isa psUaa de man- 
teca, ya sca Blmplemente eovuettas en una tela o bien eu su embataje; 6, palla? 
de manteca; 7, moldes para liacer bloqnea de blelo; 8. Drìllclos de asptracidn de 
la bomba o." 4; 9, canali zac [dn de eipnlslAn de està bomba; 10, vilvnla regula- 
dora de presidn de la satmuera refrigerante; 11, grifo de presa de coirlenCe de 
salmuera ; de regreso de la ^sma; 13, irradiadores pudlendo colocarse eD una 
cuba de agna, nn reclpIéGfe do leche o db potè de nata para refrigerar et 
liquido; 13, tnbos fleiibtescomnnlcandolostnboqdeentradayile sallda de estos 
irradiadores con la canalliacliin de Baimnera n.° 9; 14, cuba o deposito en el 
cnal se colocan log potcs de nata para refresear; 15, polca de nata. 

Nota. — El condacton,'>9debe aislarsc, sea por un aislador o por nn eatB- 
cbe de madera con IntcrpoaicidD de serrin de corcho, para eritar pCrdidas de 
trio. Eata conduccldn pnede rennirse adeniàs a una caldera de agua callente 
para poder calentar el agna, la lecUe y la Data; Ioa Irradiadores de Trio alrveu 
eotonesB corno radladores de calar. 
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muy empleadas eu las manteiiuerias. Se dividen en dos gran- 
des categorlas: 

1." Màquinas de compresión mecàniea; 

2." M&qnÌDas de afìnidad. 

Las de la primera categoria se dividen en dos grupos: 
m^niuas de aire y màquinas de gases licuables. 

Las màquinas de aire estAn poco en uso; las màquinas de 
gases licaables son, por el contrario, de un uso frecuente. 
EsUtt basadas en el principio de que un cuerpo liquido, para 
pasar a ud estado gaseoso, toma un cierto nnmero de calo- 
rias, de lo que resulta prodncción de frio, y que un gas some- 
tido a uiì enfriamiento o a una presión suliciente, vuelve al 
estado liquido abandonando su calor latente de vaporización . 

Las màquinas de gas licuable se componen esencialmeote 
de las siguient«s piezas: 

1." Un refrigerante o evaporador en el cual circula el 
liquido, que, vaporizàndose, producirà el frio. 

2." Una bomba o compresor que, aspirando los gases 
formados por el liquido, los impele a un reeipieute llamado 
condensador. 

3." Un condensador en el cual los gases impelidos vuel- 
ven al estado liquido para trasladarse al refrigerante. 

Se puede obtener ya sea hielo, o bajar la temperatura de 
liquidos incongelables debajo de cero, comò las disolnciones 
de clornros de sodio, de calcio y de magnesia. Las màquinas 
frigorificas de gases licuables corresponden a cuatro tipos 
priacipales: 

1." De àcido sulturoso anhidro; 2." de amoniaco anbidro; 
3." de cloruro de metilo; i." de àcido carbònico. 

Las màquinas de afìnidad estàn basadas en la afìnidad del 
agua con el amoniaco gaseoso, del cualjiuede disolver cerca 
de mil veces su volumen a la temperatura ordinaria. Se ca- 
lienta una disolueión del gas amoniaco en el agua; el gas se 
desprende y va a condensarse en un recipiente enfriado por 
una corriente de agna. Despnés, este amoniaco liquido s? g»- 
sifica, produciendo el frio. 

Las màquinas frigorificas proporcionan el frio oecesario 
para las diversas manipulaciones, al mismo tiempo que para 
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la coDservación de los productos, ya sea en cuartos con aìre 
frio bien en frigorificos de alvéolos (sistema Corblm y 
Donane). 

Los aparatos Corblìn y Douane (Sg. 109) estÀn compiies- 
tos de un frigorifico especial, una màquina para producir 
frio con cloruro de melilo y uno o varios irradiadores movi- 
bles, con circulación de salmuera frla. 

El frigorifico permite dar a los paues de manteca una con- - 
sistencia uniforme y enfriarlos basta el centro. Al mismo 
tiempo produce hielo transparente. Por ùltimo, la corriente 
de frio que forma, gracias al volamen de salmuera que con- 
tiene, facilita enfriar el agua, la leche o la nata en cualquier 
momento del dia por medio de los irradiadores. Estos irradia- 
dores pueden ser trasladados sobre una canalización especial 
y puestos en uso alternativamente en donde sea necesario. 

MANTEQUBRÌAS C00PBBATIVA3 

Las mantequerias cooperativas, o sean las asociacioues 
de cultivadores, organizadas para trabajar en comén la lecbe 
de sus vacas, se propagan cada dia mas en Francia, a con- 
secuencia de las considerables ventajas que ofrecen, 

El rendimiento es mÀs considerable y la calidad es supe- 
rior, de resultas de la instalaciòu perfeccionada y del perso- 
nal competente que las dirige. Por efecto de la gran canti- 
dad de productos, se puede vender mas a menndo y mejor. 

En resumen, el pequefio productor, miembro de una man- 
tequeria cooperativa, obtiene de la leche una renta mas ele- 
vada, al mismo tiempo que disminuye su trabajo. 

La prìmera mantequeria cooperativa se fundó en Ohaillé 
{Chareute-Inferior) en 1887. Estas asociaciones se han des- 
arrollado, sobre todo en la Charente- Interior, la Vendée y las 
Deui-Sèvres. También bay algunas en otros departameatos, 
principalmente en la Tourainè. Su nùmero es, actualmente, 
en las Charentes y en el Poiton, de 127, y la producción 
anual de 13 mìUones de kilogramos de manteca. 

Desde la època (1896) en que nos fué confiada, por el 
Ministerio de Agricultura, la misiòn de investigar los medios 
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propios para mejorar la industria lechera de las Charentes y 
del Poitou, las cooperativas de estas regiones bau reAliz&do 
grandes progresos siguÌen<Jo los progresos de Dornic, encar- 
gado primero de un servicio de inspecciòn de estas lecherias, 
y boy dia director de la Estación y de la Escuela de indus- 
tria lechera de Surgères. El empieo de aparatos de verifi- 
caciÓQ, de màquinas frìgorificas y la utilización de la lecbe 
desuatada para la fabrìcación de caseina se han eztendido(l). 

Por otra parte, desde 1899, la Asociación de lecherias 
cooperativas, bajo el bàbil y fecundo impulso de su miiy 
abnegado presidente, el senador setìor Rouvier, ba organi- 
zado, sigaiendo las iodicacìones de Doroic, un servicio espe- 
cial para el trausporte de la manteca a Paris en vagones 
refrigerados. Manteniendo la temperatura de la manteca a 
10-11°, la conserva consistente; lo cnal, en el momento de la 
venta, es una cualidad importante en verano, resultando un 
gran aumento de valor. 

Los vagones tienen una doble pared, sìendo llenado el 
espacio intermedio de una capa de corcho. A m^s de la cuba 
de hielo, existen conductos para evacuar el agua alexterior. 
Los cestos con la manteca estàn colocados sobre estantes 
por nn empleado especial. 

El arreglo de cada vagón para este servicio ha costado 
de 1,200 a 1,500 franco». En Normandia, la cooperación 
lechera empieza a desarrollarse. Graeias a la iniciativa de 
Dnpont, se ha fundado en Isiguy una asociación may impor- 
taLte llamada Lecheria cooperativa de los Oranjeros de 
Isigny, 

El sefior Dupont elabora la lecbe de todos los prodncto- 
res reunidos, a cambio del pago de una reota coavenida. 

La fabricación se ejecnta bajo su dirección, con los proce- 
dìmieutos mas perfectos, y el prodiicto de la venta, dedacidos 
los gastos de fabricación convenidos, es repartido a fia de 
mes eutre los asociados, proporcionalmente a la lecbe aporta- 
da por ellos, teniendo en cnenta su riqueza en materia grasa. 

{1> Vésse Taiidv, Las lecbtrìiiBtooftiUivaB. La Vie Agrkot»,l911.,tomi>l, 
p4g. 113.— Labuunoui, La produce Itìn de manteca en Normandia, £« IT» .i<jj-*- 
(Wf«, 1913, tomo lU, pig. m. 
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Sin ser una cooperativa integrai, la lecherìa de Isigny 
constituye una fonna de agrnpación muy ingeniosa, qne hace 
gran honor a sus fundadores. 



Flg. 110.— Lee lie ria cooperativa de Pérlers (Mauclie)- 

Los DOtabtes resnltados conseguidos por està lecheria,en 
la venta de la manteca, han llamado la atencìiSn de los prò- 
dnctores vecinos sobre las ventajas de la elaboraeión racio- 
nal de la leche. 
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El movimieato parece que ha de tornar iBCremeuto. 

Hoy dia existen varias cooperativas eu Normandia. 

Ed Francia, el pago de la leche segùn su riqueza, esti 
mny poco eztendìdo; por et contrario, este modo de pago 
esfA generalizado en Dinamarca, Succia y Bèlgica. 

Hagamos constar que ciertas cooperativas (Bchiré, Saint- 
Michel-en-L'Herme) hau organizado concursos permanentes 
para apreciar las cnalidades lecheras y manteqneras de las 
vacas pertenecientes a los asociados. 

Es un sistema excelente que, seguìdo de una manera con- 
tinua, podrà contribuir al mejoramiento de la raza. 

Por otra part«, los asociados, comprobando las diferen- 
cias de riqueza, llegaràn, poco a poco, a aceptar el pago de 
la leche segùu su valor. 

A continuación dareraos un modelo de estatutos de leche- 
ria cooperativa, indicado por Roseray, director de los Servi- 
cios agricolas de Deux-Sèvres. 



ESTATUTOS DE LA SOCIEDAD COOPERATIVA DE . 



Articulo primero. Se lia formftdo enUe los cultivsdores de 

y de los municipios de los alrededores nna asociacidn eoo el DOmbre 
de Sociedad de lecherla cooperativa de 

Art. 2." Est& asociacìdn tiene por fin la fabricacidn de la man- 
teca en comunidad parti obtener precios mìs elevados. Ella se anto- 
riza para vender al detatle en la localidad. 

Cada asocìado debe entregar a la Sociedad toda la leche que pro- 
duce, a excepcidn de la cantidad necesaria para el consumo de su 
casa, y se prohibe, por constguiente, la fabricacidn de queso pare li 

La venta de la leche se efectiìa, si hay lugar a elio, por medìi- 
cidn de bonos de leche, expedìdos en nombre y a cargo de la Sociedad. 

Art. Z.° La residenza de la Sociedad està en la lecheria. Por 
convocacidn del presidente se reùne en asamblea general en el mes At 
enero de cada aito. 

En e^ta reuoidn, la Administraddn presentarli las cueatos de lu 
operaciones del afìo y de la situaciAn Snanciera de la Sociedad. 

Ademis, la Sociedad podrù ser convocoda en asamblea general 
extraordinaria a peticitìn de no tercio de los asociados. Para esUr 
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deb[damente coostitulda, la asamblea deberfi reunir en todos loa 
casos a lo mecoa la mitad de sua miembros. En esso de insuficien- 
cia de sus nuembroa preaeutes, se procederi a una nueva reunidD el 
dia de la octava, eo la cual sólo se tratariD las caestìones de la orden 
del dia, caalqaìera que fuere el niimero de asistentes. 

Art. i." Toda discu3ii}D politica o religiosa està termlnantemeote 
prohibida. Àdem&s, el asociado que criticase abjertamente, sin moti- 
ros jDStiGcables, las 'decisìones del Consejo y q^ue, por sua palabraa o 
de otra manera, bascase perturbar el buen fuQciouamientD de la Socie- 
dad, podrà ser castigado con una multa de ciuco a cien pesetas, y, en 
caso de reincidir, sera expulsado, si es necesario, por decisión del 
Consejo de administracidn. 

Art, 5.'* La duracido de la Socìedad est& fijada eo seìs afios. Et 
Domerò de asociados es ilimitado. Un mes después de la formaci6n 
definitiva de la Sociedad, los ouevos miembros deber&n ser aceptados 
por e! CoDsejo de admÌDÌstracidii ; pagar&D ud derecho de entrada 
propcrcional al uiìmero de vacas que posean. 

Este derecho està fijado todos los meses por el Conaejo de admi- 
□istracidn, qae podri, cuando lo juzgue a propòsito, cerrar la lista de 
asociados. 

Art. 6.'* Ed caso de hallarse lejos del domicilio de la Socìedad, 
o en condiciones que difieulten recoger la teche, pudiendo ocasionar 
perjnicio a la Sociedad, corresponderA al Consejo de administracidn 
Bjar coD el asociado condiciones de aproaimacidn qae faclliteo el ser- 
vicio. 

Art. 1." Los compromisos cesar&D de una y otra parte en caso 
de defunciÓD o de levantar la resideacia de la circunscripcidn d|é la 
razdn social. No obstante, eu caso de defuocidn del asociaoo, lavluda 
los herederos del asociado podr&n formar lìbremente parte de la 
Sociedad. Ed caso de levantar la residencia por vencer el contrato de 
arriendo o por cnalquier otra causa de fuerza mayor, el asociado 
podrA ceder ans derechos a su sucesor ai éate es admitido. 

INTERCAHBIO DE ASOCIADOS 

Art. 8." Todo aquel que haya formado parte de otra lecheria 
cooperativa seri admitido libre de derechos de entrada sì la dicha 
lecheria acepta la reciprocidad y bajo la condicìdn de ser admitido 
por el Consejo, 

En el caso de que un asociado fuese a residìr a una regidn en 
donde no hnbieae lecheria, o sì la entrada gratuita en la lecberfa 
locai le fuese rehusada, el Consejo juzgarft si bay lugar a concederle 
una iademnización. Eq caso afirmatìvo, el importe seri fijado por el 
Consejo. Todo aaociado que por efecto de cambio de domicilio ocaalona 
diflcultades para recoger la leche, perjudicando a la Sociedad, podri 
ser, a juicio del Consejo de admìnlstracidD, eicluido, mediante indem- 
nizacìdit ftjada por el Consejo, 

Ch. Mabtib. — iecAwÈ». . ,,, U , ',■ 
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Art. 9." La Sociedad sdlo admite pars el suministro de la leche 
las vacas de nnestros razas locales: purthenesa y aus derivadas (ven~ 
deana. nantesa y mareciuna). 

Ed todo caso, ai por efecto de las circnnstaDCiaB fuese conye- 
niente recurrir a una importacitìn de vacas diferentes a las de las 
razas locales, la Sociedad, reunida por derecbo- en asamblea genenl 
a peticidn de 50 miembros, podrà decidJr qne seri pennitido recurrir 
a aicfaa importacidn. 

Ea este caso la osamblea designare las razas qiie se permfte 

MfNIHO DE GiqOBZl DE bA LECHB 

Art. 10. Se estabteceri un minimo medio de rìqneza de la teche 
en manteca qne cada vaca debe soministrar normalmente. A los pro- 
pietarìos de vacas cuya leche media no haya alcaozado dorante todo 
el periodo de la lactacidn un minimo, se !es propondri deshacerse de 

El Coosejo seri jnez del momento oportuno y de las medidas nece- 
sarias para el cumplimiento de està disposicidn. 

PBAUDE9 DB LA LKCHE. — KITBACClliJi DB HtTESTBAS 

Art. 11. Todo asociado coufeso o convicto de haber entregado 
leche falsiflcada con adicitin de agna, por desnat« o de otra manera, 
seri obligado a pagar una indemnizacìdn de 100 a l,0OOpesetas, qne 
satisfare a la St^iedad en concepto de reparacidn del perjuicio can- 
sado. La ìndemnizacidn seri fljada por et Consejo a propneetA de la 
AdmiDÌstracidn. La condena de indemm'xacidn lleva consigo la ezpal- 
sión del fatsilìcador. La Adminlstracidn esti autorizada para eitraer 
mandar extraer mnestras de leche en casa de todos los asocìados. 
en todo tiempo y a cualqnier hora del dia. 

Estas mueetras ser&n tomadas por triple por un encargado espe- 
cial designado por la Adminìstracidn, en presencia del asociado, de 
su cduyuge o de la persona encargada de remitir la teche al mozo 
portador de la Sociedad, y a falta de ellos, en presencia de dos testi- 
gos, qaecertÌGcar&n,enetiquetas tìjadas sobrelos frascos que contie- 
nen laa muestras, qne la operacidn se ha efectaado debìdamente en 
presencia de ellos. 

Estos frascos seràn lacrados y Devarin estompado et sello de la 
Sociedad. Uno seri remitido al asociado o a su representante, el 

segundo ser& depositado ea la alcaldia de y el tercero seri con- 

serrado por el agente de la Sociedad para ser sometido a un an&lists. 

El asociado podr&, si lo jnzga conveniente, pegar una faja de 
papel con su firma sobre el sello de cada uno de estos frascos. 

Una misma muestra por triple seri tomada la misma tarde o ft la 
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maBana Higuieute, despaés del ordeQo de tas tbcsb, hecho eu presencia 
del agente de la Sociedad por una parte y del asociado o de au repre- 
sentante y de dos testigoa por otra parte, Estas mueetras seràn lacra- 
• d&s, etiquetadas ; depositadas comò las primeras. para aer igual- 
mente analizadas. 

Toda extrsccidn de muestras se har& constar por un proceso ver- 
bal, coQ dos orìgìnales, redactado dentro de las veintlcuatro horas 
por el verìScador de la Sociedad. £1 asociado en casa del cual se ha 
hecho la extraccidn de muestras seri ìnvitado a firmar este proceso 
verbai, del que se le remitir& un ejemplar. 

Cuando resnite del aufilisis de dìchas muestras que el asociado. eu 
ca.sa del cnal han sido tonadas, ha engafiado a la Sociedad, este aso- 
ciado es suBCeptible del pago de la Indeinnizacidn Gjada en la forma 
que se indica en el primer pàrrafo de est* artfculo. 

CASO DE EXCLUSIAN 

Art. 12. La esclusitìn de un asociado puede ser, ademàs, pro- 
nunciada en los casos y segiìn las Tormas qiie a continuacidn se 
expreaan: 

1." Si el asociado es coadeuado a una pena por causa criminal o 
correccional en caso de frande o de robe, 

2." Si no cumple sita obligaciones con la Sociedad; si comete 
frandes en perjulcio de la misma; si procura perjudicarla por medio 
de act^ o de conversaciones de tal fndole que puedan alterar su boen 
fnncìODAmiento. 

La eiclusidn es propuesta por el Consejo, si el asociado presunto 
cnlpable, habiendo sido llamado por cartk certiflcada a comparecer 
delante de él, se le ha oldo en coiitradicciiJn o por no haberae presen- 
tado. Es proBunciada por la asamblea general, sobre una relación dei 
Consejo, resumìendo los liechos y las explicaciones ofdas. La votacidn 
tiene Ingar sin debate, por escnitinio secreto y por mayorfa absoluta 
de los miembros presentes. 



Art, 13. La Sociedad estA administrada por un Consejo de admi- 
niatraciAn renovable todos los ailos, pudiendo ser reelegidos los miem- 
bros salientes. Este Consejo se compone de los miembros de la Admi- 
nistrocidn en nùmero de seis, y por lo menos de un delegado para 
cada nno de los pueblos o villas que forman la cìrciinscnpción social. 

Los pueblos que tengan mas de veinte asociados tendrin derecho 
a tantos delegados comò veces veinte asociados o fracciiJn de veinte. 

Art. 14, La Ad mi Distraci dn se rompone de: 

Un presidente, dos vicepresi dentes, un tesorero y dos secretarios. 

Todos tos miembros de la Admìnistracidn son nombrados por la 
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uamblea geoeral de Ics ssociados en escratinìo secreto y por mayorìa 
rel&tiva. 

Los delegados son, respectìvamente, elegidos por Ics asocìados 
del pueblo, habiéadose agregado previamente a ud pneblo vecino las • 
casas aisladas. 

Art. 15. El Consejo de administracitìn està encargado de todo 
lo que afecta al buen funsi onamiento de la Sociedad, de velar por el 
cumplimiento exacto y completo de los estatutos y de aprobar, des- 
pnés de verificarlas, todas ias operacioces que se han hecho. 

Se reùae una ves al mes, coavocado por el presidente. 

Art. 16. La AdmiDistracitìn se reiine lodas Ias veces que el pre- 
sidente jusga oportuDO convocarla. Delibera los asuntos corrtentes, 
prepara Ias cuentas mensuales y decide sobre Ias operaciones que no 
pueden esperar Ja sesjóu del Consejo de administracitin. 

Los miembros de la Administracidu ejercen un derecho de vigi- 
lancia sobre todo el personal asalariado. 



Art. IT. Los miembros del Consejo de administracidn, dimisio- 
narìos o fallecidos, ser&n reemplazados provi sionalm ente en la qnin- 
cena que seguirà a la vacancia, por el mismo Consejo, que decìdirà 
cu&ndo se renniri la asamblea general, si bay lugar a elio, o la asam- 
blea del pueblo, que tendrà poderes para hacer Fa snbstìtucIdD defioi- 
tìra. Los miembros dimisionarios continuar&n en fuDcioues basta que 
se les haya substitufdo. 

ATBlBtlCrONES DE LOS K[BMBBOS DE LA ADMlNUteACldN 

Art. 18. El presidente hace ejecutar Ias decisiones tomadas por 
la Administracitìn y el Consejo de administracitìn y representa a la 
Sociedad en sus relaciones con terceros o con la autoridad póbiica. 
Hace Ias compra», los contratos, firma la correspondencia, facturas y 
mandatos. Da esplicaciones al Consejo de admìnistracióu y le comu- 
nica todos los comprobantes necesarios para enterarse. Tiene a su 
cargo manteoer el orden en Ias asambleas que preside y velarpor qne 
Ias discusioues no se aparten del asunto de que se trata. 

Los vicepresidentes secundan al presidente en el cumplimiento de 
su tarea y le substltnyeu en caso de anseiicia o de impedimento. 

El tesorero està encargado del deposito de los valores en caja, de 
los que es responsable. Debe dar cuenta de ellos si se le reqniere, y a 
lo menos una vez al &ùo en la asamblea general. 

Los secretarios estftn encargados de la redaccitìn de Ias actas de 
Ias asambleas generales, de Ias reuniones del Consejo de admioistrft- 
cidn y de la admìnistracitin. Transcrlbeu estas actas en un registro ad 
hoc que deben tener al dia y que està a dìsposicitin de los asociados 
que deseen consultarlo. 
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Cada acta, después de lefda j aprobada, debe s«r firmada en el 
registro de las deliberaciones por el presidente y el secretano que la 
ha redactado. 

Art. 19. Todas laa fimcìones adminjstrativas de la Sociedad aou 
completamente gratoitas. 

Dei)er&n cerciorarse de si la recogida de la leche se hace con regu- 
l&ridad 7 eiactitud j de si la leche es entregada sin fraude y de 
buena calidad. 

El Oonsejo de administración podrti, adernis, en caso neceaario, 
nombrar nu verìflcador asalariado encargado de ejercer la misma 
vigilaDcìa. 

Los delegados, lo mismo que el verifieador, deberàn, en caso de 
fraude, inexactitnd o irregularidad, hacer constar los hechos acrimi- 
nados j prevenir in mediatamente al presidente, qnieo toniarà las me- 

OESTldH DB LA LECHKRIa 

Art. 20. La gestitìn de la lecheria esti confiada a nn agente 
asalarìado. Este gerente-contador dirìge el trabajo de la lecheria, da 
las òrdenes a todo el personal, hace cnmplir los reglamentos interio- 
res 7 eiteriores v lleva una contabilidad completa y regular de todas 
ias operaciODes de la Sociedad; todo por delegaciòn, bajo la vigilancia 
y de conformidad con las instrucciones del presidente. 

El gerente efectùa ademis los cobros, cujo importe poae en manos 
del tesorero, quien le entrega un recibo. Al fin de cada mes, el teso- 
rero le hace entrega de los fondos necesarios medianteorden del presi- 
dente, para la repartìcidn de la« cantidades debidaf) a los asociados. 

Art. 21. No podrì emprenderse ningùn proceso sin la confonui- 
dad del Consejo de adminìstracì<5n, que dari, si es necesario, pleuos 
poderes al presidente. 

Los miembros del Consejo no contraen por razdn del cargo que 
ejercen ninguna obligación personal; sdlo responden de sas mandatos 
(artfculo 32 del Ctìdigo de eomercio francés) (1). 

emprìstito 

Art. 22. Los goatoa de compra de material y de accesorios j las 
coDStmcciones necesarias para la instalacidD de la lecheria seran 
cnbiertos por medio de nn empréstito. 

gì Consejo de adminì straci fin està encargado de realizar este 
empréstito, de Hjar la cantìdad, las condìciones y el reembolso. 

Todos los asociados se har£n solldarios de este empréstito. 

PkESUPUESTO 

Art. 23. A fio de mes hi Administracida determinare el des- 
ti) CAdtgo cMI espanol, arttcnlo 1696). 
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cnento que debe efectuttrse sobre el precio de cada litro de lecbe, para. 
pagar las deodas anuales y de primera iostalacidn. 

Et sobrante se distribuirli entra los asociados en proporcidn a la£ 
cantidades de leche que hajan eatregado. 

UlSOLUCldN y LIQUlDACldN 

Art. 24. La disolucidii de la Sociedad no podrà decidirse antes 
de terminar el periodo de ciuco anos, a menos que en asamblea gene- 
ral aea pedida fa disolncitìn por los trea cuartoa de loa asociados. Ed . 
este caso, cada asociado tendria participacitìn en el activo y en el 
pasivo de la Sociedad proporcional mente a la cantidad de leche qae 
hnbìere entregado. 

Al cabo del perìodo de cioco atioa, ai la mayoria de los trea Cnar- 
tos decide continuar durante otro perìodo que se fijarà, cada aso- 
dado sera libre de retirarse, abandoaando a la Sociedad todo el activo 
lìmpio disponible. En caso contrario, se procederà a la liquidacidn en 
las condicioaes previstas en el parafo que precede. 

PBECAUCIONBS qOB BEQUtEBE LA LBCHB 

Art. 25. La leche reqniere trabajos miunclosos para ser eutre- 
gada en buen estado, sobre todo ea verano. 

Todo asociado debe aomelerse a laa preacripcionea que a conti- 
Duacidn se es presa n: 

La lecbe, eo seguida después de ordefiada, debe ponerse en una 
vasiia estafiada y en buen estado de limpieza. 

Cada ordefio debe ponerse por separado y se llevari de oste modo 
al vehiculo del lechero, sì la lecbe no se ha enfriado completamente. 

La leche debe conservarse sienipre ea un lugar fresco y resguar- 
dada de cualquier olor. 

La leche de las vacas que acaban de parir no podri ser entregada 
a la lecheria basta después del quinto dia de haber parìdo. 

Reglamentoa espeeiales, sancionados por multas, podrdn estable- 
cerse por el Conseio de ad minisi racitìn para Ajar el régimen qne deberA 
seguirse en todos los casos que no eatàn previstoa en los eatatutos. 

Para que sean ejecutivos, estos reglamentos deberin ponerse en 
conoclmiento de todos los asociados por medio de cartcles colocados 
en los carros de los letheros. 

REOISTBO DE ADHESCdN. ~POUCfA 

Art. 26. Cada asociado firmari el registro de adbesión y r«ci- 
birfi un dnpiicado de la pdlìza de su contrato. 

Extracto del Códlgo penai, artlculo 423: «Seràn castigados con 
prìsidn los que falsiflcaren las substancias o productos alimenticios» 
(ley de 27 de marzo de 1851. Legislaciòn francesa) (1). 
(1) COdigo penai espailol. srticulo 956. 

u, -.■.,, ,Cooglc 
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El preseote Beglamento ha sido redactado en asamblea general 
el por todo8 tos socìos preseotes. 

Este Reglamento seri impreso eo forma de lìbreU ; eutregado a 
c&da asocisdo en «I momento de su iogreso ea la Sociedad. 

UODBO DK LOS AIIIIULES 

Art. 21. SerA nombrada una Comisidii de perìtos a razOn de trea 
miembroa por Bec«iÓD. 

La eleccitin ae harà bd las mismas condidoiies qoe para el Consejo 
de sdministracidn; està Comisidn, compneeta de quince miembroa, 
nombrari un presidente j dos TÌcepreEidentes; el presidente seri con- 
vocado cada vez que el Consejo d adm'n' t a ón n' A tendri 

voz en tas deliberacioues; est& enea gad d lu 1 a m les ase- 
gurados de los asociados antes j desp é d I o t p t cidn de 
estos ùltimos. 

Los perìtos cumplirAn el mandato n ec n I asegnrado 

tendrà el derecbo de nombrar un terc p nt gié d lo de la 

Gomisidn. 

Los aaociados no t«ndràn dere h ecl m tì Ig a i a per- 
secucidn sobre la estimacidn de lo m g d d la eva- 

InacJdn. 

Los asociados que quieran part p I g d b ì asegu- 

rar todoa sus anlmales por catego t t rn y t neros; de 

lo contrario, el aegnro seria nulo; habrà para el nuevo asegnrado, en 
el moneato de asegurar, obligacìdn de llamar a los perìtos, quienes 
se haràn cargo del estado de los auimales que qniera declarar; el 
asociado qne habiese renunciado al seguro y quisiera reauudarlo, 
estarla obligado a lo mismo. 

El asociado asegurado qne qaìsiera dejar el segare no podri 
hacerlo antes del Su del mes coniente; no podrà ingresarde nuevo en 
él antes de que bafa transcurrido un alto, a partir de la fecha de sa 
salìda, 

Las temeras formar&n parte del seguro desde el momento del des- 
tate, pagando media tarifa, y seràn consideradas corno vacas desde 
el 29 de aeptiembre del afio signiente, pagando tarifa entera. 

Los temeroB fonnaran también parte del segare desde el dia del 
destete; pagar&n media tarifa basta el 29 de aeptiembre del afio 
signiente; desde està fecha pagarin tarifa entera basta el 15 del mea 
de majo signiente, j dejar&n de ser asegarados a partir de este dia. 

El asociado reembolsarà el ockentapor dento del precio estimado 
de les animales asegarados perdidos por maerte naturai o por acci- 

No se abonarì ninguna indeninizacidn si la pérdida del animai es 
debida a falla de cnidados, a una ìmprudencia grave, a malos tratos, 
a nn incendio o al ra;o, El valor del animai sarà pagado por todos 
Ioa aaociadoa en proporcidn al ntìmero de animales aeegurados. 
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Los ainiestros deber&ti Her declarodoB dentro de un plazo brere i 
loa perito» de la sección, que do deberìn ser ni parieotes dì allegidcs 
del asegurado, a menoa que lo sean mis alla del coarto grado; caudo 
se presente el impedinento del pareatesco, se recurrirà a los peritcs 
de otra secciAD. 

La decisiAD de los delegados seri inmediatameote aometìdi ti 
presidente de la Sociedad, que dari las Ardenes al tesorero de ngv 
el siDÌestro deDtro de la quincena que se^irà al informe perìdal. 

Se ha designado por los asociaaos de cada seccido dd miembro il 
cual los asegurados haran su declaracidn en caso de compra o vraU 
y para hacer UDa DUeva iDscripcidn. 

Cada asegnrado tendrA ana libreta, en la cual se iascriUri à 
Qiìmero de sus admales asegurados; estarA obligado, cada yta <\/it 
deba hacerse algón cambio, a preseutarae en casa del perito de 1» s«- 
cidD que seri designado. 

El asegurado que no entregando teche descuidara el pago de ti 
parte de los siniestros, seri avisado; después de dos meses, dejirt de 
formar parte del seguro por falta de pago. 

El seguro sarà facultativo para los asociados. . 

Certificado eiacero 7 verdadero por Dosotros, los abajo flnndix, 
raieuibros de la Administración. 

La minuta est& Brmada: 
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IV 

INDUSTRIA QUESERA 



I.-TEORlA DE LA FABRICACIÒN 
DE LOS QUESOS 

Coagalaoión de la leohe. — La coagulación de la 
leche bajo la ìnfluencìa del cuajo tiene uoa importaiicìa capi- 
tal en el trabajo de queseria. 

Osta transformación de la caseina, bajo la acción de la 
diaatasa contenida en la mucosa del estómago del temerò, 
depende de varias circunstancias, corno son la reacción de la 
leche, la temperatura, el tiempo, la caotidad de cuajo, la 
existencia de diferentes microbios y de eiertas sales en el 
liquido. 

La leche normal, agregada de cuajo, se transforma en 
ima masa aporcelanada, consistente, elàstica, que, al rom- 
perse, torma àngulos con aristas vivas. Si la lecbe es àcida, 
la acción coaguladora del àcido se agrega a la del cuajo. La 
cnajada de la leche àcida no es elàstica corno la de la leche 
Dormal. 

Eutre los dos factores, tiempo y cantidad de materia 
coaguladora, esiste una relación qne se ha expresado por la 
siguiente ley: A igual temperatura, el tiempo que dura la 
coagulaciiin està en relación inversa con las canlidades 
empleadas de cuajo. 

Segón Dnclaui, està ley sólo es cierta en intervalos coiii- 
prendìdos entre 20 y 60 minutos. Con 1/100,000 de solución 
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de cuajo liquido del comercio, libre de gérmenes eitrafios, y 
puesto en contacio con leche esterilìzada, no se produce la 
coaguIacióQ. Con mucho cnajo, la cuajada que se obtiene es 
coherente, mny consistente; eoa poco cnajo, la cuajada es 
blanda. 

La acción del cuajo osella entre limites bien establecidos 
de 15 a 60", pasando a 41" por el màxìmo de buena actna- 



Unldad de faerza coagulante. —Estaes la cantidaddecuip 
necesarlo para coagular en cuarenla minutos mil veces su volumen a la 
temperalura de 35° C. 

Para calcular la fuerza del cuajo se toma una tnuestra de 100 cm.'de 
la leche que se destina a la elaboración del queso. Se pone en un vaso u 
otro recipiente y se calìenta al bailo de maria a 35°. Una vez haya alcan- 
zsdo la leche està temperatura, se afiade 1 cm.' de cuajo diluido con 
agua al 10 por 100. Se remueve bien con una varilla de cristal y se deter- 
mina et tiempo necesarìo en segundos para coagularse la leche. Si el 
coigulo ha tardado en formarse, por ejemplo, cualro minutos, se tendrl: 
IjlO paite de cuajo coagula en(4') 210" 100 cm.'de leche. 
1 parie de cuajo coagularft en (40') 2,400" x cm.' de leche. 



100 X '0 X 2,400 
240 



)0,0( 



La fuerza del cuajo serd, por consigli lente, de 10,000, o sea 1 cin.> de 
cuajo coagulare 10,000 cm.* de leche en cuarenta minutos a los 35°. 

Cantldad nece§aria de cnajo.— Para detennlnar la canli- 
dad necesaria de cuajo cuya fuerza se conoce, para coagular una cìerta 
cantldad dada de leche a una determinada temperalura, se procede deU 
sigu lente manera: 

Sea, por ejemplo, que deba coagularse 260 liiros de leche en 35 mi- 
nutos con cuajo de una fuerza de 10,000. 

Se hace el ctllculo sigulente de regia de Ires compuesta: 

Para coagular lOlitrosde leche en 40' a 35°, se necesita 1 cm.> de cuajo. 

Para coagular 2801ilrosdelecheen35'a30°,senecesilaxcm.>decuajo. 

1 X 260 X 40 X 3 5 



De estt cllculo se ha sacado, con el mismo fin, la Mnnuli slguiente: 



40,OOOXLX35 
FxMxT 



u ,-.■.,,, Google 
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CD lacual C = cantidad necestriadecuajoexpreMdaencm.'; L = caii- 
tìdad de leche que deba cuajarse, expresada ea litros; F =^ fuerza del 
cuajoi M — dunción de Is coagulaciónexpresadaen mJnutosiT = letn- 
peratara a que debe eoagnUtse la leche. 

Aplicando la fiìrinula al enuncUdo anterior, tendremos: 

^ _ 40, 000 X 2S0 X 35 _ 

C. Llopjs Casaoemas 

El desceDso de la temperatura produce una cuajaita blau- 
da; por el contrario, la pasta de la cuajada obtenida a una 
temperatara eie vada es m^ rompible. 

Por otra parte, el àcido l&ctìco que se ha formado a ex- 
pensas de la lactosa por los fermentos làctìcos, paede deter- 
minar, a una cierta dosis, la coagulación de la leche, basta 
sin la adìcióD de ciiajo. 

Cuando la lecbe alcauza 70-80° de acidez, se cuaja a la 
temperatura de 18-19'' 

La mayor parte de las leches se cuajan al hervir cuando 
la aeidez ha aumentado de 8 a 9°. 

Como es sabido, ciertos microbios tieDen la propìedad de 
segregar nua diastasa cuya fuerza coaguladora es del mìsmo 
ordeu de proporciones que la del cuajo. 

La coagulación es acelerada o retardada por las sales que 
tìenen està influencla, conforme a su naturaleza. Por ejem- 
plo, las sales de sosa, de potasa y de amoniaco hacen menos 
seusible la caseina a la acción del cuajo; las sales de cai, por 
el contrario, y parti cularmente el cloniro- de calcio, aceleran 
la coagulación. 

Se comprende, por lo que precede, que en el trabaj'o ordi- 
nario la coagulación presenta variaciones notables, ya sea eu 
la duración, ya sea en la naturaleza del cuajarón. 

En la fabricacióa de la mayor parte de los quesos se em- 
plean extractos de cuajos liquidos metòdicamente dosifi- 
cados. 

La cuajada, una vez formada, se retracia y deja exudar 
el suero; està separacióa es tanto mas ràpida cuanto mas 
de prìsa se haya efectuado la coagulación. 
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Para activar la separación se divide la cnajada en peque- 
flos fragmentos; asi las superficies qae dan salida al liquido 
quedan anmentadas. 

Duclaux ha estudiado còrno estàn repartidos los elemen- 
tos de la lecbe en el feuómeno de la coagulación, cuÀntos .se 
empleau en la coajada y CD&utos en el snero. 

He aqui un ejemplo: 



en gospensldn en dlsoluciAn 

Lecbe Snero Lecbe 8mt« 

Materia gras& 4'30 0'85 > » 

Aztìcar de leche. ... » . 5'37 5'73 

Caseina 3'53 0'46 0'37 0'36 

Fosfato de cai 0'23 • 0'17 0'17 

Sales solubles ■ » 0'40 0'43 

El suero que aparece en la superficie de la cuajada es 
transparente cuando el trabajo de la coagulación se ha hecho 
bieo; entonces contiene muy poca materia grasa. 

Pero, cuando se divide la cuajada, es inevitable poner en 
suspensión glóbulos grasos que se pierden para la fabricaciÓD 
del queso; es cuestión de habilidad por parte del quesero con- 
seguir que està pérdida quede reducida al minimo, cortando 
despacio la cuajada. 

También es necesario que la coagulación no se lieve a 
cabo a una temperatura demasiado baja y no haya durado 
demasiado tìempo, porque el cuajo, siendo de està manera 
muy blando, se hace papilla y la materia grasa se pierde en 
gran cantidad. 

El suero contiene nn poco mas de aztìcar que la leche. de 
resultas de haber disminufdo su volumen por efecto de la 
separación en la cuajada de la caseina y de la materia grasa. 
Pero lo que es digno de mencionarse es que el liquido de que 
està ìmpregnado el cuajarón contiene mas aztìcar que el 
suero que éste despide. 

Por lo contrario, cuando se ha hecho la coagulación por 
medio de un àcido, el azùcar se concentra mas en el suero 
que eu el cuajaróu. 
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La caseina soluble va al suero Io mismo que una fracciÓD 
variable de caseina sòlida. 

Eq el ejemplo antes citado, el total de la cautidad de 
caseina que no se ha utilizàdo para el queso es de 17 por 100, 
padiendo ser atìn mayor està pérdida. Por otra parte, varia 
se^a la naturaleza de la leche, la naturaleza y edad del 
cuajo y la manera de divìdìr la cuajada. 

Los cuajos recìén preparados dan por regia geoeral mas 
reDdìmiento que los vìejos. Estos ùltimos estàn, efectiva- 
mente, mas poblados de microbios, y contienen, por lo mis- 
mo, ademàs del cuajo, una proporcióu mas o menos impor- 
tante de caseana que solubiltza una parte de la caseina. 

He aqni algnnos resultados de experiencias indicados por 
Duclanx: 



3'38 0'60 0'59 0'82 

3'22 0'76 0'68 0'78 

4'12 0'67 0'20 0'34 

3'53 0'46 0'37 0'36 

En todos los casos, salvo el ùltimo, el suero se ha enri- 
quecido de caseina soluble por efecto de los microbios. 

El suero conserva el fosfato de cai que està en disolución 
ea la lecbe, cuando la totalidad o la casi totalidad del que 
està en snspensión va al cuajarón. En las leches écidas una 
parte del fosfato en suspensión se disuelve y se encuentra de 
nuevo ea el sueio. 

Dlvislón y calentamieato de la cuajada.— 
Para ciertos quesos se divide muy poco la cuajada, para otros 
se extrema està división y basta se activa la separaeión del 
snero por medio de la calefaccióu. 

Efectivamente, el cator hace aumentar la contractibilidad 
de la caseina. 

Se calienta cuaudo se trata de quesos que han de conser- 
varse durante largo tiempo, corno el gruyere. En este caso 
es necesario eliminar mueho suero, 

El calentamiento debe efectuarse tomando grandes pre- 
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caacioDes, porque Ics fi-agmentos de cuajarón, una vez divì- 
didos y sometidos a una temperatura asceudente, se calien- 
taD mas de prisa en la superficie que en el interior, cubriéndose 
de una capa elàstica impermeable que priva la salìda del 
suero. 

Por cst« motivo bay que tener cuidado de que la cuajada, 
a una temperatura próxima a la de coagulación, sea dividida 
a un grado que evite este inconveniente. Una vez hecha està 
división, se paede calentar sin temor basta el grado reque- 
rido; pero es indispensable agitar toda la masa para que no 
vuelvan a formarse los grumos grandes, cuya presencia ha 
querido evitarse. 

En la fabricación del griiyere, el mas importante de los 
quesos cocidos, el problema consiste en eliminar una cìerta 
cantidad de suero, pero también en dejar una porción que es 
uecesaria. 

Si no se calìenta bastante, qneda demasiado suero en la 
pasta, la fermentación es activa, el sabor se vuelve agno y 
el queso no se conserva. Por el contrario, si se calienta dema- 
siado, la pasta sera seca y la fermentación se produeiràdifi- 
ctlmente. 

El instante preciso en et cual bay que empezar el calen- 
tamiento tiene también su importaneia. En efecto, se puede 
admitir que cuauta més facilidad de coutractarse tiene la 
cuajada, mas el caler activarà està propiedad y viceversa. 

FresióD. — Ciertos quesos estàn sometidos a una presióu 
mas menos enèrgica. Està operación tiene por objeto dar 
al producto una forma determinada, quttar el exceso de snero 
y formar la corteza. 

La presiÓD ejerce una gran influencia en la madnración 
del queso y, por consiguiente, sobre sus futuras cualidades. 
Efectivamente, si se prensa con fuerza se quita mucho suero, 
la pasta se pone m&s dura y la fermentación es mas lenta. 

Para que la presitìn se efecttìe convenientemente no debe 
ser muy fuerte al principio, pues de lo contrario la corteza 
se forma en seguida y el suero que se balla aón en et inte- 
rior no puede salir. 

SalazÓQ.— La salazón tiene por objeto dar a la pasta 
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un gusto especial, que hace que el producto sea m&s solici- 
tado; la salazdn contribuye también a prolougar la conser- 
vación de los quesos. Por ùltimo, atrae a la superficie parte 
del agna qne se evapora. 

Como la maduración del qaeso depende de la proporción 
eD agua, se pnede por la salazÓD regular el curso del afina- 
mieoto. 

Maduraoióa. — Pocos son los quesos que se consumen 
en segnida después de ser fabricados, o sea en el estado 
fresco; la mayor parte estàn sometidos a uua fermeatación ' 
que les hace iidqiiìrìr propiedades especiales. Bajo la iufluen- 
cia de la caseasa, una parte de la casefoa se solubiliza, al 
mìsmo tiempo que aparecen varìos productos, la paBta se 
pone mas nntosa y mas elàstica. 

Los fermentos làcticos descomponen el azùcar; en ciertos 
casos intervieueu mobos, ya sea exclusìvamente en la super- 
fìcie, ya sea, al contrario,, desarrollàndose en el interior de 
U pasta. 

Ba una palabra, estos seres infinitamente pequeUos son 
ìos qne determinan los sabores caraeteristicos de las distin- 
tas clases de quesos. 

La caseasa actùa mas enèrgicamente en un medio alcali- 
no que en un medio àcido o basta neutro. 

Por consiguiente, los tirotrix uo manifiestau su acción 
m&s que cuando ha desaparecido la acidez del medio a con- 
secuencia de la intervención de las bacterias y de los mohos 
que se desarrollau en la superficie de los quesos. 

El amoniaco tendria, pues, un papel importante en la 
madoración de los quesos. 

Desde hace mncho tiempo se colocan en los establos los 
quesos cuya maduracìón no se efecttìa con normalidad (1). 

Por otra parte, los sefiores Lindet y Ammann han podido 
activar la maduractón del gruyere introduciendo eu la pasta 
amoniaco liquido. 

Babcok y Bnsell atribuyen a la galactasa una acción favo- 
rable a la maduracióu de los quesos. Si està inflnenpia existe, 
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sólo puede ser ttioy lìmitada en comparación con l&s diasU- 
sas microbianas. 

Los diferentes fermeutos manifiestan esigencias may dife- 
rentes para ejercer su acción. 

Segiìu esté colocado el queso en nna cueva caliente o fria, 
en una atmosfera hùmeda o seca, aireada o cerrada, segàu 
sea la pasta neutra, àcida o alcalina, las transformaciones 
seràn completamente diferentes. Un queso bien fabricado 
puede echarse a perder por completo a consecuencia de una 
' fermentación viciosa; otro cuya fabricación dejaba qiie de- 
siar, puéde, por el contrario, mejorarse sensìblemente cuaiido 
ha sido colocado en un medio favorable. 

Por lo mismo, es esencial conocer bien las condiciones de 
madnración uecesarias a cada clase de qnesos. 

Todos los quesos, durante la maduración, pierden dui 
cierta cantidad de agua, y de resultas dìsmìnuyen de peso. 

Empieo de los fermentos seleccioaados.— Son 
varios los experimentadores que hau propuesto para la fabri- 
cación de los quesos el empieo de fermentos seleccionados. 
Los seilores Roger y Mesnil, Mazé, Arthand-Barthet,eaFran- 
eia; de Preudenreich, en Suiza; Qorini, en Italia; Adametz, 
en Austria; Van der Zande, en Holaoda, etc., hàa publicado 
sobre este asnnto interesaut«s trabajos, y ya son empleados 
con éxito los fermentos seleccionados para eiertas clases de 
.qnesos, en condiciones determinados. 

La manera de emplearlos es variable. 

Para los quesos con muscineas que viven en su supei^cie 
(Brie, Camembert), lo,s sefiores Roger y Mesnìl aconsejan se- 
mentar los locales de maduración proyectando, por medio de 
un pulverìzador, los culti vos puros (esporos y células pnestosen 
suspensión en agua esterilizada} sobre los muros y los techos. 

Es ùtil desinfectar previamente los locales de aSna- 
miento, segun los procedimientos antes indicados. 

Mazé propone una previa pasteurizaeión de la leche a 65° 
solamente, por medio de un pasteurìzador llamado de vapor 
saturado. La temperatura de 65" no debe ser excedida; de lo 
contrario, eiertas cantidades de sai se precipitan y la coaga- 
lación normal se dificulta. 
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Gaérault, director de la Queseria de Fère-Champenoise 
(Harne), ha aplicado el procedimìento Mazé y ha sefialado 
las ventajas qiie presenta (Prìmer Congreso nacìonal de iu- 
dustria lechera, Paris, 1906). 

El doctor Kleiu callenta la leehe mas alla de 65" y le de- 
vuelve sus propiedades coagulables adiciouàndole cloruro de 
calcio (50 gramos para 100 kilogramos de leche pasteuri- 
zada). Sembrtìadola luego, una vez fria, con queso en curso 
de maduracióu (200 graraos de queso llegado a la cuari,a 
parte de la daración de la maduración por 100 kilogramos 
de leehe). 

En vez de cloniro de calcio se puede emplear el fosfato 
àcido de cai o, corno Sehaffer lo ha propnesto, àcido car- 
bònico, 

LosseQores Bcekhonty deVriès, enHolanda: Pascetti, en 
Italia, han hecho eiisayos anàlogos qne han dado resnltados 
satisfactorios. 

En Italia, el profesorGorini ha empleado con éxito Ics 
fermentos seleccìonados para la fabrìcacióu racional del qneso 
de Parmesan, 

Las bacterias escogidas se hallan siempre en los quesos 
de buena calidad. Se afiaden a la leche naturai sin pasteurizar . 

La Asociaeióu para los estudios sobre la fabricacióh ra- 
cional del queso de Parmesan, compuesta de agricultores, 
fabricantes y comereiantes en qneso, ha podido, con ayuda 
del profesor Gorini, dar a estas iuvestigaciones un caràeter 
eientifieo e indnstrial. 

Los resnltados que hasta nuestros dias se han obtenido 
son lo mas alentadores, habiendo sido reconocidos corno 
snperiores los queaos fabricados con fermentos seleccìonados. 

Cuando tratemos de la fabricación del Emmenthal, indi- 
caremos las condiciones de empieo de los cultivos puros para 
la obtención de este queso, segiln los trabajos de Ed. de 
Freudenreich y de sus discipulos. En resumen, el uso de los 
cultivos puros en la fabricación de los quesos se desarroltarà 
a medida que la acción de los diferentes fermentos sea mejor 
conocìda. Pero està euestión es mueho mas compleja que la 
de la maduración de la nata, a causa de 
Cb. Habtim. — Leckaria. 
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croorgaaìsmos, cuya asociacìón es necesarìa para dar a las 
distìntas clases de quesos todas sqs cualidades. 

Eu Francia, ademàs de Ics laboratorios particnlares, et 
lustituto Past«nT pone a la disposicìón de los indnstrìales 
que deseen haeer easayos, los cultivos de los fermentos nece- 
sarios; nn jefe de laboratorio se ocupa particularmente de 
este géoero de investigaciones. 
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Hay un nùmero considerable de variedades de queso. No 
podemos describir aqu! todos tos moifos de fabricación y cos 
limitaremos a dar detalles sobre los principales, que tienen 
una gran importancia desde el punto de vista econòmico. Por 
otra parte, sOn tipos esenciales a los cuales las otras varieda- 
des pueden ser agrupadas. 

En la clasificacìón de los quesos se distìnguen dos gra- 
pos: los que se obtienen con el cuajo y los que proceden de 
una coagulación espontànea. 

Los prìmeros son mucho mas numerosos y se divideo, a 
su vez, en dos categoria^: los quesos de pasta blanda y los 
quesos de pasta dura. 

• Ed los quesos blandos se encaentran quesos frescosyqne- 
sos que han experimentado una fermeutación, llamados qne- 



El modo de maduracióu permite establecer dos elases en 
los quesos afinados: los que tienen mohos a la superfìcie y los 
que se les lava la corte za. 

En cuanto a los quesos de pasta compacta, se cuentan tam- 
bién dos categorias: los que tienen mohos en el interior y los 
que tienen la corteza resistente. Hemos dejailo delado la dis- 
tinci6a hecha ordinariamente entre los quesos eocidos y los 
prensados, por el motivo de que ciertos quesos prensados, 
comò el de Port-Salut, pueden ser, a voluntad, fabricados 
con sin cocciòn. 

El cuadro siguiente reproduc« la clasificacìón adoptada: 



QUESOS DE PASTA BLANDA 

1." Quesos obtenidos con el euajo 

«n..o.d. («"•>»''••«»■ 
puto btada. j f^^^ ^„^„, j '- - ■ 

Quesos de \ 
puta compieta | 

2." Qaesos obtenidos por la coagulación esponldnea 

]. — QUESOS OBTENIDOS CON EL CUAJO 

QUBSOS DB PASTA BLANDA 

Qaesos frescos 

Con el nombre de qaesos frescos se designa Ics quesos 
que se consumen inmediatamente después de fabricados, sin 
snfrir fermentación alguna. Se preparau sobre todo en 
verano. 

Se obtienen ya sea con leche desnatada, por ej'emplo, en 
ks granjas y eu las lecherias urbanas en donde se atiliza de 
està manera Ics sobrantes, o bien con leche enteraadicionada 
de nata. 

Quesos doble-crema. — Los quesos fabricados con 
leche adicionada de nata se llaman de doble-crema. Se dis- 
tiogaen dos càtegorias: 

1." Los quesos doble-crema llamados saisos; 

2.° Los qaesos llamados bondons, cuadradillos o pe- 
tits-carrés g malakoffs. 

l.<* QaeBOB doble-crema llamados sulzoa 

CoaguIaoiÓD.— La nata es aQadida a la leche en pro- 
porción variable desde un tercio basta un sexto del volumen 
total. Se mezcla intimamente los dos llquidos en una eubeta 
de hierro estaflado (fig. Ili) y se le echa el cuajo a una 
temperatura de 15 a 18". La cantidad de cuajo debe ser pe- 
qneQs, de manera que la coagulación se produzca en veinti- 
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euatro horas aproximadamente ; el ciiajo es previamente 
diliiido con agua. Està larga coagulacitìn caracteriza la fabri- 
cación de los qaesos doble-erema, teniendo por objeto dar 
una cuajada muy untuosa. Si la coagn- 
lación es acortada, la cuajada tiene 
mayor coDSistencia; si se prolonga mas 
(le los limites iudicados, )à teche se 
acidifica. 

Deauere de la cuajada.— Ter- 

Ffg. iii.-cubeu par» minada la coagulacitìn se quita la cua- 

cuRiBr. jg^^ gpj, enciiaras graudes de hierro 

estailado y se deposita sobre telas qne 

se doblan después de manera qne forma una especie de col- 

ehón. Estos colchones se colocan en pila los nnos sobre los 

otros, estando cada uno separado del inmediato por una 

tabia, y se ponen encima de 

un escurridor. 

La salida del suero se 
hace primero con sólo la pre- 
sión de los sacos. Se da vael- 
ta a la pila y se a&aden pro- 
gresivamente pesos cada vez 
mayores. 

El escurrido està termi- 
nado ordinariamente después 
de quince horas. 

Se quitan las telas, se 
ponen encima de una mesa y 
se doblan; se quita la pasta 
rayendo la tela con cuidado. 
La pasta se amaea después 
de haber ailadido una cierta 
cantidad de nata, de manera 
que la mezcla tenga la con- 
sistencia conveniente. Se pue- 
de hacer uso para el amasa- 
miento de un triturador con cilindros lisos de granito (fign- 
ra 112). 
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Debfì Uegarse a obtener una pasta larga bien ligada, sin 
contener grumo alguno. 

Amoldado. — Una vez preparada y escurrida la pasta, 
se procede al amoldado; se coloca la cantidad de pasta nece- 
saria para un queso eu una faja pequefia de papel sin engo- 
mar, dandole la forma cilindrica. 

Las personas pràctieas ejeeatan este trabajo ràpida- 
mente, pero la opera- 
ci óu puede ser mas 
f&cil usando un mol- 
de especial (fig. 113); 
este aparato se com- 
pone de una plancha 
de hoja de lata C so- 
bre la cual estàn sol- 
dados peqnefios cilin- 
dros D abiertos en 
las dos extremidades; 
està plancha està co- 
locada sobre una me- 
sita B con agujeros. 

Las fajas de pa- 
pel, no engomadas, 
destinadas a envol- 
ver los quesos, se enrollan alrededor del mandril A, colocàn- 
dolo después en los eilindros pequeQos; se saca el mandril y 
la faja se encuentra aplicada sobre la superficie interior del 
cilindro. La pasta, una vez colocada sobre la plancha, se la 
hace entrar en los eilindros; se levanta después la plancha y 
los quesos envueltos en el papel quedan sobre la mesita. Cuan- 
do estin sufieientemente eseurridos, se expiden. Los quesos 
snizos son tambtéa llamados Gervais, nombre del industriai 
qne los fabricó por primera vez en Ferrières-Gournay (Sena 
Inferior). Hoy dia se fabrican en diversos puutos. 



Fig. 11.1.- 



2." Bondons, MaUkoffs. y CaadradlUos 

Ademàs de los quesos suizos se fabrican otros quesos do- 
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ble-crema que tienen uua forma cilindrica (bondons), redon- 
dos (malakoffs), y cnadrados (caudradillos opefits carré»). 
La pasta de estos quesos se prepara de la misma manera 
que la de los suizos, pero es mas coasisteute. Se obttene este 
resultado sometiendo ia cuajada a, uua presìón mas eoérgica; 
a mas se hace pasar siempre por el trìturador. 



Quesos medla-sal 

Los quesos doble-crema fabricados principalmente durante 

laestaciOn calurosa, se alteran con bastante rapidez; sevuel- 

ven agrios y, por ser tan rieos en materia grasa, se rancisn. 

Para retardar està alteraeión se salau a la proporcitìn de 

2 por 100. 

Los quesos asl preparados se llaman media-sai; pneden 
soportar el transporte y conservarse en buen estado durante 
algunos dias. 

Salazóa. — La salazón de los quesos se hace con la 
mano o por medio de un salerò (fig. 114). La sai empleada 
para los doble-crema, corno para todos los quesos de pasta 
blanda, debe estar perfectamente seca. Sin 
està coudidón no se puede obtener un salado 
uniforme, a causa de ser muy variable la 
cantidad de humedad absorbida por la sai. En 
las pequeflas queserias se extiende la sa! sobre 
una bandeja de ptancha de bierre que se ca- 
lienta y se remueve continuamente para evi- 
tar que la sai se pegue al metal. 

En Las grandes lecherias se emplean seca- 
deros eapeciales (fig. 116). La sai debe ser 
muy fina para poder salar unifonnemente 
todas las partes. Para ponerla en este estado 
de división se hace uso de uq molino especial (fig. 115) con 
tolva de madera y cilindros lisos de granito. 



Digiizcdiv, Google 
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Qaesos afinados 

Queaos afinados eoa mohos en la superficie 

Brle 

La fabricación del queso de Brie se bacia exclusivamente 
en otros tiempos en las granjas. Hoy dia se efectùa igual- 
mente en laa lecherias industriales. 



Fig. 115.— Molino para nal. 

Instalaoión.— Eu las granjas, los loeales comprenden 
dos aposentos: la qaeseria propiamente dicha, eu donde tie- 
nen lugar la coagulacióu, el amoldado, el escurrido y la sala- 
zón del qi]eso;yeljficar/6ro,en donde empieza la maduracióu. 

Las lecherias industriales poseen, adeniàs, por lo menos 
una caem de afinamiento, en donde coDtinóa la maduración, 
y loeales accesorios: locai de recepción de la leche, lamdero, 
mia de màquinas g locai de embalaje. 

En la qaeseria se encueutran entremisos sobre los cuales 
se colocan Ics moldes que reeibiràn la cuajada. 

Se ban ìdeado varios sistemas de entremisos. 

I ." Entremisos de ladrìllos, puestos planos y recubier- 
tos en la parte superior de una capa de cemento, Estos entre- 
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misos descansan sobre pilares de ladrìllo o sobre barras de 
hierro empotradas en la albaQileria; este ùltimo dispositivo 
facilita la limpieza suprimieudo los riacones, y permite uti- 
lizar el espacio libre que queda debajo del entremiso, para 
colocar utensilios. 



Fig. IIG.— Secadero d« sai y caleiifailor de lecbe al bafio de marUi. 

Los entremisos de ladrillo recubiertos de cemento ofrecen 
el iuconveniente de ser atacados cou bastante rapidez por el 
snero; su conservación es onerosa. 

Lo mismo sucede con los entremisos 'de lasas de cemento 
aglomerado en nn esqueleto de hierro. 

2." Entremiso de cristal: Éstos se rompen fàcilmente 
cuando se lavan cou agua demasiado caliente. 

3." Entremiso esmaltado: Se deterioran ripidamente. 

4." Entremiso de pizarra: Presentan grandes ventajas 
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desde el punto de vista de la daración y de la facilìdad de la 
limpia, pero en las regiones que no estàn cerca de pizarrales 
resultan a nn precio elevado. 

5." Entremiso de madera: Sou los mas empleados, de or- 



Plg. 117.— Botremlao para quesos. 

dinario, en las queserias. Se utiliza el pitchpìn o bien el roble. 
Cualquiera que fuese el sistema adoptado, las tablas deben 
tener una pendìente suficiente para que el suero que procede 
de los quesos pueda escurrirse ràpidamente afuera. Con este 
fin bay unas regueras y unos rebordes a lo largo de la mesa. 

En lo que concieme a 
la forma y dimensiones de 
las losas, lo mejor es es- 
tablecertas segùn los loca- 
les de que se dispone. Se 
calcula el ancho segdn el 
nùmero de hileras de mol- 
des; con un ancho corres- 
pondiendo a cinco o seìs 

hileras la operación de ng, im.-c«ba para que.«, 

dar vuelta a los quesos se 
hace fa ci im ente. 

El entremiso, cuya disposición es debida a Bocbet {figu- 
ra 117), se compone de montantes de tubos de hierro, con 
soportes del mismo metal, destinados a recibir dos entre- 
misos con reborde de madera, inclinados bacia una regnerà 
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de hierro colgcada en el eje centrai; està reguera sirve para 
recibir el suero y también para juntar los montantes. 

Cuando a la leche se le echa el cuajo en seguida de haber 
sido ordefiada, uo es necesarlo calentarla; a menudo basta 
bay que dejarla entriar; pero cuando se elabora la leche sólo 
una vez al dia, bay que calentarla a la temperatura reque- 



Flg, 119,— Instai acii>n de lecheria i 

rida. Lo mismo sueede en las queserias industriales qne re- 
ciben la teche de puutos mds o mettos alejados y, en todo 
caso, uo la utilizan inmediatameute después de ordeQada. 

Se emplea el calentamiento al bauo de maria (fig. 116) o 
el vapor, prefiriéndolo al calentamiento con fuego directo. 

Para el calentamiento por medi'o de un generador de va- 
por se ntilizan las cubas de madera y cobre. 

La cuba Bréhier (fig. 118) se compone de una caldera de 
cobre estanado, semiesférica, encajada en una euvoltura de 
madera. El vapor llega entre las dos paredes, y el agua de 
eondensación se evacua por mi grifo. 

La leche puesta a la temperatura requerida es trasladada 
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por medio de un sifón a los recipientes, en los que se coagu- 
larà con el cuajo. 

Se emplea tambiéu el calientaleche mnltitabular Fouché 
(fig. 119). La leche Uega a un depòsito B pasando por el ta- 
miz A; de al)i va, por el tubo Gì, al calientaleche multitu- 
bular C, eu donde se calienta. Pasa después por el tubo £ con 
grifos qne sirven para Uenar las cubas F en las que se cua- 
jarti la leche; un termòmetro con cuadrante, colocado a la 
salida del calientaleche, indica la temperatura del liquido. 
La llegada del, vapor al calientaleche està graduada por el 
grifo H, y la limpieza del tubo E y de los varios condnctos 
de la leche se hace por medio de un chorro de vapor que liega 
por los grifos Gf y G'. Se echa el ciiajo a la leche ealiente 
que està en cubetas coloeadas encima de una banqueta de 
albaflileria. Cuando se ha obtenido la coagnlacióo se haceu 
correr estos cubos sobre carretones de hierro forjado K, con 
los cuales se conducen basta cerca de los entremisos. 

Los diversos locales de la lecheria deben mantenerse a 
una temperatura constante; principalmente en la pieza de 
Eabricación hay que llegar a los 18". Se debe, pues, instalar 
un sistema de ealefacción. 

La ealefacción con estufa no permite obtener una tempe- 
ratnra regnlar en teda la pieza; sólo se utiliza en las peque- 
aas queserias. En las instalaciones importantes se emplea 
con preferencia la ealefacción con vapor, y sobre todo con 
agua caliente (termosifón), o también los caloriferos de aire 
caliente. 

Las ventanas de la queserla deben estar provistas de cor- 
tinillas y postigos, a fin de preservarse de la acción del sol 
en verano. 

El secadero està instalado en la pianta baja o en el pri- 
mer piso. Debe poderse graduar tàeilmente la veutilación de 
està pieza. En los muros hay cierto niimero de ventanas pro- 
vistas de postigos y de tela metilica por la parte interior, 
para impedir la entrada de las moscas. Se colocan tam- 
bién cortinillas de arpillera que se levantan o bajan a vo- 
Inntad. 

Es preferible disponer los locales de manera que no se 
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pueda entrar directamente desde afuera. La temperatura es 
asi mas regalar y laa moscas penetrali menos fàcilmente. 

Las enevas deben estar con prefencia en el subsuelo. Son 
de ordinario bastante obscuras: en las cuevas de eiertas qae- 
serias la obsciiridad es tal que sólo se trabaja con làmparos. 

Las cuevas no deben recibir una aireacitìu tan fuerte 
comò los secaderos, ni deben estar ezpnestas a las corrìentes 
de aire; pero puede ser necesario airear moderadamente a 
iatervalos para quitar el exceso de humedad. Esto se cousi- 
gue instalando respiraderos con cristales, telas metàlicas y 
postigos en el interior. 



^- 



Plg, ISO, — Espumadera para 

Coasrolaolón.—Cuando la leche est& a una tempera- 
tura conveniente se pasa por un tamiz y se reparte eu cobos 
de hierro estaflado. La temperatura ordinaria es de 30 a 33°, 
pero estas cifras no son absolntas, y si la leche es muy d^ida 
en verano, se pone por debajo de 30*. 

En las graujas se aiiade a menudo 10 por 100 de la leche 
desnatada que procede del ordeflo anterior. Està adición favo- 
rece al escurrido por haber aumentado la acidez de la mez- 
eia. La cuajada es asi mas consìstente y deja salir con mas 
facilidad el suero; por la misma razón se desarrollan mejor 
los mobos. 

Se anaden alguuas gotas de colorante a la lecbe. Se em- 
plea siempre el cuajo liquido en dosis tal que la coagulación 
se etectde entre dos o tres horas. 

Entremisado. — Cuando apretando con nn dedo la 
cuajada se observa que el suero es incoloro y qne no tiene 
grumos blancos, se considerar'à terminada lacoagulación. Se 
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procederi entonces a ponerla en moldes: està operación se 
Dama entremisado. 

Cou ayuda de una espumadera (flg, 120) se corta la ciia- 
jada a rajas horizontales, delgadas, regulares, qne se depo- 
sitari en el motde sin romperlas. El molde, de hierro esta- 
flado (fig. 121), se coloca encima de un cajet — disco de una 
especie de tejido de jiiuco o de Dua graminea muy fina — que, 
a su vez, està sóbre una pieza de madera llamadav^/ancAécia. 

Se llena el molde comjtletamcnte. 

DeBuere. — Para conseguir uu buen desuere, la tempe- 
rstara del locai debe estAr sostenida a 18". 






Fig. 121.— Holdep&raquesode Brle. Fig. 123.— EncelLa para qneeo de Brie. 

Al cabo de doce horas el queso ba disminuido sensible- 
mente de volumen; se coloca entonces, de ordinario, en una 
encella (fig. 122). La encella es un circulo de lata o de cine 
que puede cerrarse a voluntad por medio de un botóu fijado 
a un estremo, que puede adaptarse a uno de los ojales qne 
bay en el otre estremo. 

La encella se coloca sobre el molde de manera que rodee 
la base, se quita el molde, y el queso se encuentra iastalado 
en la encella, que se aprieta basta que toque bien el queso y 
se sujeta adaptando el botón a un ojal. 

Se coloca entonces sobre la encella un cajet seco y des- 
pués un plancheau, de manera que el queso se encuentre en- 
tre las dos tablillas provistas de sus respectìvos discos de 
junco. Se pone la mano izquierda debajo de la tablilla iufe- 
rior y la mano derecha sobre la tablilla superior, dando 
vuelta al conjunto de manera que la tablilla que se eneon- 
traba debajo se encuentre encima. Se quita después la tablilla 
snperior y el cajet mojado. 
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Salazón. —De diez a doce horas después de està pri- 
mera vuelta, se procede a una segunda, salando Inego el 
queso. 

Se desabrocha la eucella, se toma sai con la mano dere- 

cha y con la mano izquierda se hace girar el queso mieotras 

se le van pasando Ics dedos con sai sobre todo el contorno. 

Se sala después la parte superior con un salerò o con U 

mano. 

Diez doce horas después del primer salado se procede a 
dar vuelta de nuevo a los quesos y"se reemplaza el disco de 
juQCO por otro de paja. 

Cuando el qneso ya no suda mas suero, aproximadamente 
una bora después, se quita la encella y se sala la otra cara. 
El queso puesto encima de las tablillas se coloca sobre ana- 
queles que estàn instalados a lo largo de las paredes. Los 
quesos permanecen alli durante dos dias; se les da vuelta por 
la mattana y por la tarde sobre dìscos de paja seca y se ile- 
van después al secadero. 

Mesnil ha comprobado qne para obt«ner el m&simo de 
calidad se debia emplear de 6 a 9 gramos de sai seca y fina 
por cada litro de leche que entraba en la composición del 
queso; con menos de 6 gramos el queso se eucuentra a me- 
nudo contaminado del Ol'dium lacfis, que acaba por derre- 
tirlo cuando adquiere su completo desarrollo. Con m&s de 
9 gramos la pasta se seca, se vuelve quebradiza y de sabor 
desagradable. Se trata de sai que contiene 11 por 100 de 
agua. 

Cuando' el Ol'dmm lactis se ha desarrollado, se puede, 
segun Mesnil, quitar con un cuchillo la piel arrugada que 
se Eorma y salar de nuevo el queso sobre las dos caras. 

Estancia ea el secadero.— El secadero està pre- 
visto de armazones de madera o de hierro, con anaqneles 
desticados a los quesos. Estos descansan sobre un disco de 
paja. 

La temperatura del secadero debe ser aproximadamente 
de 12 a 13°. Si es demasiado elevada, los quesos teudrin teii- 
dencia a derretirse; sì es demasiado baja, la madnracidn se 
efeetiìa mas despacio. 
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El aeeadero debe estar seco y bien ventitado. 

Algonos dias después de haber side puestos en el seca- 
dero, los quesos se cubren de un mobo blauco: el Penicilliam. 
Este mobo desempefia un papel indispensable para el éxito 
del queso. En efecto, destruye et àcido làctìco formado y pre- 
para el terreno para otras especies microblanas que tennina- 
ràn la madaracióu. Segùn Roger, el verdadero mobo del 
queso de Brie es el Penicillium eandidum, cuyos esporos 
quedan blancos. Segùn Mazé, este mobo es mas bien el de 
los bondons y de los colommiers doble-crema, cuyo aspecto 
no cambia durante toda la maduración. 

Segtìn este autor, el Penicillium album es el qne se des- 
arrolla, sobre todo, sobre los brie y camembert. Es bianco 
oomo el que precede, pero sus esporos son, de naturai, verde 
azDlados. Se conserva blauco en un medio alcalino o neutro, 
y verdea en un medio àcido. 

A menudo interviene el Penicillinm glaacam; sus espo- 
ros, verdes o negros, dan una coloración semejante a la su- 
perficie del queso, que es menos apreciado desde el punto de 
vista eomercial. Los colonos de la Brie le dan el nombre de 
la enfermedad del asal o del negro. 

Procuran evitarla dando a menudo vuelta a los quesos; la 
FructiGcación se retrasa por romperse los filamentos espori- 
feros. 

Una temperataza elevada y una humedad eicesiva favo- 
recen la formación de los esporos. 

Estancia ©n la cueva.— Al cabo de quince a veìnte 
dias se trasladan los quesos a la cueva y se colocan sobre 
estantes. La temperatura debe ser de 12°. 

Durante la estancia en la cueva, los quesos se atìnan y se 
ablandan; se ve apareeer sobre la superficie manchas amari- 
Uentas y después rojizas que estàn formadas por una masa 
glutinosa que eneierra diferentes microbios. Los Tyrotkrix 
son los que van a substituir al Penicillium. Segun Roger, 
el microbio principal del rojo del queso de Brie es el Bacillus 
/irmaticRs, productor rauy aetivo de caseasa. 

Algunas veces, sobre todo si la temperatura es elevada, 
el queso de Brie se derrite y pierde mueho de su valor eo- 

u, ■:..,, .Cookie 
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mereiai. Segiin Roger, este feuómeno sólo se presenta en los 
quesos que no contienen el Micrococus meldensis, microbio 
qae también ha sido aislado por dicho seflor. Este microbio 
actuaria de moderador de la acciÓD del Bacillus firmaticus 
y conservarla la plasticidad de la pasta. 

Cuando el moho norma! es reemplazado por otros, el 
queso tiene una gran depreciación. Para eombatir este acci- 
dente bay que proceder primero a una completa desinfección. 
Las cubetas, los moldes, las eDcetlas, etc, todos los objetos 
que estàn en contaeto con la leche o con el queso son limpia- 
dos con agua de sosa hìrviente. 

Se blanquearà con cai los secadores y la cueva. Se hace 
quemar azufre. 

Una vez terminada la desinfección se importa el moho 
bueno por medio de cajets qne ya estàn bien sembrados, prò- 
cediendo de establecimientos en donde la fabricación se hace 
con éxito, también puede emplearse los fermentos seleccio- 
uados. 

Segón Roger, los cajets nuevoa, principalmente ios de 
junco, contienen con frecueucia microorganismos noeivos; 
por este motivo aconseja hervirlos durante algunos miaatos 
antes de usarlos. 

Los quesos quedan de quince a veiute dias en la cueva; 
se conoce que la maduración ha terminado cuando la pasta 
es blanda y suave y presenta al cortarlo un color amarillo 
claro uniforme en toda la masa. 

Diferentes clases de qneso de Brie. — La fabri- 
cación del queso de Brie estaba antes localìzada en Sena-y- 
Marne, en los distritos de Meaux y de Coulommiers; boy dia 
està extendida en gran nùmero de regiones. 

Se distinguen tres calidades en los quesos de Brie: 

1." Los quesos grasos hechos con leches sin desnatar, 
que comprenden también los selectos a los cuales se les ha 
afladido nata: 

2." Los quesos" semi grasos en cuya confección entran dos 
ordeiìos, uno de los cuales ha sido mas o meuos desnatado. 

3." Los quesos magros, fabricados con leche casi com- 
ptetameute desnatada. 
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Los quesos de Brie tienen dimensiones muy variadas. 

El molde grande, que tieue 40 centimetros de diàmetro 
y pesan de 2'500 a 3 kilogramos. 

El molde mediano mide de 33 a 36 centimetros y pesan 
2 kilogramos. 

El molde pequem, cuyo diàmetro es de 15 a 23 centi- 
metros, se usa para los quesos Uamados de Coalommiers. 

El rendimiento de los quesos de Brie varia entre 12 y 15 
pop 100, segùn el grado de desnate y e] panto de afinado. 

Camembert 

El queso de Camembert entra en la misma categoria del 
queso de Brie, desde el punto de vista de la fabricación y de 
la madaración; pero se distingue de éste por una forma més 
pequefla; el camembert, ordinariamente, sólo tiene de 10 a 
11 centimetros de diàmetro. Fué fabricado por primera vez 
en Camembert, cerca de Vimoiitiers 
(Ome). 

Los locales necesarios para la fa- 
bricación del camembert son los mis- 
mos que se han descrito para la fabri- 
caciÓD del brie. Mg. 123. 

Coagulación.— La ieehe puesta Molde pan camembert. 
a la temperatura coEveuiente se pone 
en cnbetas de hierro estaflado. Las difereneias de tempera- 
tura para la coagulación oseilan entre 26 y 32*, segùn el gra- 
do de acidez y segùn la estación. Se aflade el colorante y la 
cantidad de euajo necesaria para que la coagulacìón se efec- 
tùe en tres horas. 

En lugar de cuajar toda la leche de una vez, es preferible 
cuajarta en tres veces consecutivas, por lo meuos. 

Cuando se cuaja toda la leche de una sola vez, el amol- 
dado se prolonga, y antes que se haya terminado, las ùlti- 
mas porciones de euajada se- endurecen y ya no daràn un 
queso untuoso. La coagulación fraceionada hace desaparecer 
este inconveniente. 

Bntremisado. — Los moldes (tig. 123) empleados en 

Cb. Mabtim. — Iseherta. Vi 
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la fabricacióa del camembert, o clisés, son de hierro esta- 
fiado, ordinariamente con agujeros: su diàmetro es de 12 cen- 
timetros. Se colocan los unos al lado de los otros, encima de 
mesas ciibiertas con jimcos o con un caflizo de madera eom- 
paesto de pequaflas varillas redondas de 2 milimetros de dià- 
metro, aprosi madamente, atadas entre ellas con hilos de 
ramio (fig. 124). 



- Anehara . 



Fig.r 



Àntes de proceder al amoldado se quìta la nata que ha 
subido a la superficie. 

No debe nunca llenarse el molde de una sola vez. Se pone 
una dos cucharadas en cada molde, y cuando todos los mol- 
des contienen cuajada, se vuelve a emp^zar la operación; de 
ordinario se llenan los moldes en tres o cuatro veces. 

Debe tenerse mncho cuidado para no romper la cuajada 
ni darle vuelta, pues de lo contrario se juntarfan mal las di- 
versas eapas, 

Desnere. — En algunas queserias se da vuelta a los 
quesos la misma nocbe; en otras, por la mafiana siguiente. 

Se pone la mano derecha e la izquierda, segùn la direc- 
ción en que se va a lo largo de la mesa, debajo de cada 
molde, y se pone la etra mano encima del queso; se da vuelta 
al conjunto y se pone al lado del lugar que ocupaba aates 
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sobre la mesa, Es necesario que et queso baje a plomo en el 
molde, sin deformaTse ni romperse. 

Durante el desuere, la cuajada baja eu los moldes, pero 
este descenso ea mas sensible en el centro que sobre los bor- 
des, a loscnalesquedan pegadas porciones de cuajada. Cuando 
se desmoldan los qnesos, se recorta con un cuchillo los rebor- 
des sAilientes para obtener una superficie lisa. 

Salazón. — Los quesos se saean del molde despnés de 
treinta y seis a cuarenta y ocbo horas de haberse tabrieado. 
Se sala después de una bora y media a dos boras de baber 
desmoldado el queso. Este debe estar bien seco, pues de lo 
contrario la sai, derrìtiéndose en seguida, es absorbida en el 
interior, no pudiendo darse cuenta de la dosis empleada, y a 
menudo el queso es demasiado salado. Se coge el queso plano 
sobre la mano izquierda con los dedos extendidos, y con la 
mano derecha se sala la superficie y la parte del contorno 
que està delante, A continuación se le hace dar vuelta sobre si 
mismo, colocàndolo verticalmente, de manera que e! contor- 
no esté siempre en contacto con la mano derecha liena de sai. 

El queso se coloca de nuevo sobre el citj'et; al cabo de siete 
a ocbo horas se le da vuelta, se deja secar la segunda cara 
durante una bora ymedÌaaproximadamente,y luegosesala. 

Afinado. ^Después se llevan los quesos al secadero y 
de alli a la cueva. El secadero, que en Normandia se le llama 
haloir, a menudo es acompafiado de una pieza suplementa- 
ria, el semihaloir. Los quesos permanecen algùn tieihpo en 
este locai antes de ser coloeados eu la cueva de afinado. En 
el haloir, los quesos estin coloeados sobre caflizos de madera 
formados con varillas redondas de 5 milimetros de diàmetro 
aproximadamente, atadas unas a otras con alambre galvani- 
zado; la distancia entre las varillas es de 10 a 15 milimetros 
(fig. 125); se da vuelta a los quesos una o mas veces, segùn 
la costumbre de cada techerìa; cuando estin muy enmobeei- 
dos chanis y no se pegan al dedo, lo que ociirre general- 
mente de quince a veinte dias después de la fabricación, se 
bajan a la cueva de afinado. 

En la cueva estàn coloeados sobre tablas y se les da vuelta 
a menndOj cada dos o tres dias. 



236 



(ÌDE808 OBTENIDOa CON EL CDAJO 



Los camemberts permanecen en la eueva dos o tres sema- 
nas, después de Iss cuales el queso tieue una corteza amari- 
llenta, salpicada de manchas grises y blancas. Es flexible al 
tacto. En sa corte presenta ima superficie fina, ima pasta 
completameate homogénea y sin fallo hneco alguno. 

Se admìte corno promedio, qne se necesìtan dos litros de 
leche para obtener un queso de Camembert. El rendimieoto 
8 de 13 a 15 por 100 aproximadamente. 




FIk. 1-^.— CsALzo de madeTa para el aecndo de los qnesoa en el kaìoir. 

Los quesos madnros son embalados en caj'as o enpaiUota-'. 
El queso se envuelve en una estrella de papel sulfurado y se 
coloca dentro de una eaja de madera delgada; se cubre la 
parte superior con un papel calado y la tapa de la caja Iteva- 
la etiqueta del fabricante. El paillot contiene seis quesos. 
entre los cuales se colocan cuadrados de papel sulfurado para 
evitar qne se peguec los unos a los otros durante el trans- 
porte: se envuelve en papel y se pone en una eaja adecuada. 

A mi& de las dimeusiones ordinarias, se fabrican camem- 
berts mas pequefios: los medio-camembert, cnyo consumo 
adquiere alguna extensiiin, sobretodo en el Mediodia. 

El camembert, que antes se fabricaba esclusivamente en 
Normandia, se fabrica boy dia en bueu nùmero de regiones. 

Aunque todos estos productos no tengan el mismo sabor 
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que el producto normando, siempre encnentran una salida fà- 
cil cnaudo han side fabricados coaforme a, las reglas y con 
leche de buena calìdad. 

Qneaoa dlversoa 

En la mìsma categoria de los quesos de Brìe y de Ca- 
membert, ocnpan un lugar otras clases cuya produccif^n es 
menos importante. 

Los qtiesos de Nenfchatel, llamados también bondes, bon- 
dons, fabricados ya sea con leehe entera o con leehe magra, 
presentan la maduracióa caracteristica por mobos en la su- 
perficie. 

Lo mismo sueede con los quesos pequeflos redondos, de 
8 a 9 centimetros de diàmetro, designados con el nombre de 
Ooarnag. El qneso de OHvet enmohece igualmente en s« ex- 
terior, pero, euando se ha desarroUado el bongo, se le coloca 
dentro de una caja llena de cenizas de madera. 

Quesos de corteza lavada 

Estos quesos se distinguen de los que precedèn por el he- 
eho de que los mobos no intervienen en la maduración; el 
desarroUo de éstos en el exterior se entorpeee por un lavado 
continuo de la superficie; el sabor de los productos es dife- 
rente. 

Geromé 

La leehe es euajada a nua temperatura de 28 a 32", con 
tal cantidad de cuajo que la coagulación dure dos horas. 

La euajada se corta en pedazos de 2 centimetros de lado. 
Se deja descansar media hora, quitando después el snero con 
una coladera de agujeros muy flnos. La euajada se pone des- 
pués en el molde. Las tormas que ordinariamente se emplean 
boy dia son de hierro estaflado, con agujeros pequeftos dls- 
tanciados de 2 centimetros. 

Los moldes descansan sobre cafiizos de madera que estàn 
soportados por tablas. 
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De cinco a seìs horas despnés de haber lleaado los mol- 
des, la ciiajada ha descendido en ellos y se les da vuelta so- 
bre un mantel seco. Se efectùa la mìsma operación bacia el 
atardecer. AI dia siguiente se ponen los quesos en moldes 
mas bajos. Se les da vuelta una vez por la tarde. 

Al tercer dia se sala una cara y el contorao; la otra cara 
se sala doee horas mas tarde. Se colocan despnés los qnesos 
ea el secadero sobre caQizos de madera, dejàndolos alli du- 
rante dos tres dias, y se les da vuelta una vez. 

Se bajan después a la cueva, qne estari a una tempera- 
tura de 12 a 13°. Se frotan cada dos dIas con uq trapo empa- 
pado de agua templada y salada, dàndoles vuelta cada vez. 
Toman una coloracìón rojiza, por lo qne se les da el nombre 
de berme/OS (rousseaax). 

El afinado acaba después de seis semanas o de dos meses. 

Se embalan en cajas de pino, despnés de haberlos en- 
vnelto en papel apergaminado. 

El rendimiento del geromé es de 12 a 13 por 100. 

En otros tiempos, los qnesos de Geromé pesaban de 2 a - 
5 kilogramos, pero desde hace alganos aiìos se han reducido 
las dtmensiones, siguìendo el consejo de Brnnel, entonces 
director de la Ésenela de lecheria de Sanixnres (Vosgos), 
qnien ha introdncido tambiéu otros progresos a està indus- 
tria. 

Hoy dia se fabrìcan quesos de 150, 300y500gramos, que 
son muy solicitados. 

Algunas veces se ponen granos de anis en la cnajada en 
el momento de ponerla en el molde, obteniendo asi los qne- 
sos anisados. 

El Manster es anàlogo al geromé, pero su sabor es mas 
snave y ordinariamente también su pasta es mas untaosa. 

Pont-l'Évéqne 

Este qneso se le llamaba antes aagelot, del nombre del 
valle del Auge en donde se fabricó por primera vez. 

La coagulación se hace a una temperatura de 35 a 40°, 
con una cantidad suficiente de cuajo para que se efectne en 
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veinte minutos. En cuanto la leche està bien cuajada, se 
corta con un euchillo de madera y después con un eortacna- 
jada. Se quita el suero que sobrenada. Se saca la cuajada y 
se pone sobre esterillas de junco o sobre cafiizos (glottes) eii 
donde se eacurre. 

Se cubre la cuajada con paflos para evitar que se enfrie, 
y luego se pone en moldes cuadrados (fig. 126). 

Durante los primeros veintìcinco minutos se da vuelta a 
los quesos de oche a diez veces, y después se transportan en 
los moldes sobre otra gioite bien seca y se les da vuelta 
cinco seis veces durante el dia. Al cabo 
de cuarenta y ocho horas se desmoldan 
los quesos y se salan. 

Se colocan después en el secadero so- 
bre cafiizos cubiertos de paja; permaneceu 
en este locai durante tres o cuatro dias, en 
los cuales se les da vuelta una vez al dia. ^e- i^e. 

Una vez completamente secos los que- >'»''*= Pont-rEvéqae. 
sos, se bajan a la cueva; se colocan de 
canto, los nnos junto a los otros; asl el moho no se desarro- 
lla y la maduración adelanta mas de prisa. Se les da vuelta 
cada dos dias. 

Los Pont-l'Evéque se entregan después de veinte a vein- 
tìcinco dias de permanencia en la cueva. 

En la misma categoria que los Pont-l'Évéque, figurau los 
quesos siguientes: 

El Mont-d'Or, fabricado en el departamento del Ródano; 
antes se obtenia exclusivamente con la lecbe de la& cabras 
del Mont-d'Or. 

El Saint-Bémg , que se fabriea en el Franco-Condado. 

£1 queso de caja, preparado en los cbalets de las monta- 
flas del Doubs durante el otoflo. 

El Void, especializado en el distrito de Commercy (Mosa). 

El Maroillea, originario del distrito de Avesnes (Norte). 

El chevret, fabricado con leche de cabra sola o mezclada 
con lecbe de vaca. 
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Llvarot 

El liuarot se fabrica con leehe mas o menos desuatada. 
Para la coagulación, la leche debe tener una temperatura de 
35 a 40", poniendo una cantìdad suficìente de cuajo paraqne 
haya terminado después de una bora y media. 

Se divide la cuajada con un cuchillo de madera o con un 
cortacuajada, poniéndola después sobre un cafiizo o sobre 
Dua esterilla de junco o tambiéo encima de una tela, en don- 
de se escurre durante un cuarto de bora. Durante este tiempo 
se acaba de dividir la cuajada basta qne 
los pedazos tengan el grosor de un grano 
. de trigo. Se pone después en los moldes. 
Los moldes (fig. 127) son de hierro 
estaflado y tienen ordinariamente 15 cen- 
timetros de diàmetro y de alto. 

Se da varias vueltas a los moldes 

Fig. 127. basta que los qnesos estén consisteates. 

Moide L varot. Luogo se efectiia la salazón, dejando 

después los quesos durante cuatro o cinco 

dias sobre los eseurrideros. Se llevan después al secadero 

sou vendidos blancos a bodegueros que se encargan de 

afinarlos. 

Los livarots, después de una estancia en el secadero de 
quiuce dias aproximadamente, se llevan a los sótanos. 

Dnrante su estancia en la -cueva se les da vuelta dos o 
tres veces por semana, frotàndolos con nn paflo de agaa pura 
salada a veces. 

Después de diez dias de cueva, los livarots son envueltos 
en bojas secas, largas y estrecbas que proceden de una pian- 
ta Uamada carriso; està especie de cintas envneltas alrede- 
dor del qneso tres o cuatro veces, impiden que se detorme. 
Los livarots permaneeen de tres a ciuco meses en la cueva, 
segùu su grosor, antes que queden completamente afiuados. 
Antes de expedirlos se les colora exterionnente,yseem- 
balan en/iflj'//o^a colocados dentro de cajas, corno para los 
camemberts. 
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QUBSOS DB PASTA COMPACTA 

Quesos con mohos en el interior 

Roqaefort 

El queso de Roqaefort està caracterizttdo por la presen- 
eia, en el interior de la pasta, de nu moho, el Penicellism 
giaacum, qne efectùa el aSnado. 

Durante mucho tiempo, el roqaefort fabricado con leche 
de oveja sólo lo era en las granjas; los quesos eran después 
centralizados en Roquefort, en cuevas naturales que reuniau 
coudictones favorables a la maduración. 

Desde liace alganos oflos, las Sociedades qne afinaban los 
quesos hau organizado numerosas lecherias y, comprando la 
leche a los cuìtivadores, fabrìcan el produeto. 

Fabricación. — La coagnlaciónsehace ectre los 2tì y 30" 
durante una bora y media o dos horas. Cuando ha terminado, 
se recorta con una cuchara ancha la parte superior de la eua- 
jada; se divide después tasta que los pedazos tenga n el gro- 
Bor de una nuez. Se quitan ics dos tercios del suero. Una vez 
terminada està operación se pone la cuajada sobre una malia 
Clara. Està tela se coloca encima de un caùizo en una caja 
de madera qne està montada sobre tres ruedas de bierre, Io 
que facilita trasladarla a voluntad. 

Las capas de cuajada se cortan despacio, con una espu- 
madera, y se les da vuelta de manera que las que estaban al 
exterior estén en el interior y viceversa, lo que tavorece el 
equilibrio de la temperatura y, por consiguiente, la regulari- 
dad en el desuere. 

Una vez ta cuajada tiene la consistencia deseada, se pro- 
cede a ponerla en moldes. 

Los moldes son de barro, barnizados por dentro, o de 
bierre estaflado (fig. 128); tienen 20 centimetros de diàme- 
tro y 9 ó 10 centimetros de alto; el fondo de los moldes tiene 
agajeros pequeflos. 

En el fondo de los moldes se coloca una raja de cuajada 
de 3 a 4 centimetros de espescr y se tritura con la mano; se 
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. espolvorea con pan eumohecido, preparado corno indicaremos 
m&s adelaiite, por medio de una caja cilindrica, en cuya ts- 
padera se han hecho peque&os agujeros. Se hace penetrar 
ligeramente el pan enmohecido, en la pasta, comprìmieDdo la 
superficie con los dedos. Se coloca luego una segunda capa 
de cuajada amasada corno la primera y espolvoreada de pan 
enmohecido. Por ùltimo, se pone una tercera capa que sobre- 
sale de los moldes unos 5 ó 6 centìmetros, quedando después 
a nivel de los moldes a causa del hundimiento motivado por 
el escurrido del suero. Debe tomarse la precaución de limitar 
la capa de pan enmohecido, de manera que diste udos dos 

ceutimetros de la pared interior del 

molde. 

La sala de fabricación debe monte- 

nerse a 18". 

Los moldes llenos de cnajada sou 
Fig. 138. colocados encima de un escurridero. 

Molde Roqaeiort. Se da vuelta a los quesos tres veoes 

el primer dia y unas cuatro veces los 
tres dias eiguientes. Se lavan entonces en agua templada. 

Los quesos se colocan después en la cueva de la lecheria, 
que debe estar a la temperatura mas baja posible. Permane- 
cen en ellas hasta el momento de sacarlos para Uevarlos a 
las cuevas de afinamiento, lo que tiene lugar, generalment*, 
el octavo dia después de la fabricación. 

Freparación del pan enmohecido. —Para pre- 
parar el pan enmohecido se hace cocer una pasta amasada 
con 1/3 de harina de centuno y 2/3 de harina de trigo, qne se 
acidula ligeramente con un poco de vinagre bneno. Se pone 
el pan, para que enmohezca, en una cueva fresca. Al caiw 
de un mes y medio a dos el pan se ha enmohecido por com- 
pleto. Se quita la corteza y se corta la miga en pedazos de 
2 a 5 centimetros, que se hacen secar lentamente. Se triturali 
estos pedazos en un molino y se tamizan en un cedazo miiy 
fino; los polvos que se obtienen sirven para sementar los 
quesos; se calcuta que se necesitan 10 gramos para 100 kilo- 
gramos de queso.EI polvo del azul,colocado enunavasijade 
gres en seco, puede conservarse unos seìs meses. 
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Encovadnra de los quesos.—Para transportar los 
qnesos a la cueva se colocaa encima de un iecho de paja, 
dentro de cajas-jaulas Uamadas gagets; se ponea 24 quesos 
por caja; las cajas se apilan dentro de carretas provistas de 
toldo. Tanto corno sea posible, se hace el transporte de noche. 
A su llegada, los quesos son recibidos y clasificados por 
empleados especiales; loego se llevan a una pieza llamada 
salador. £n este locai se frota el contomo y la cara superior 
de! queso, con sai. Se ponen en el suelo eu pilas de tres. De 
està manera se substraen, en parte, del coutacto del aire y, 
por consigniente, de la acción de los elementos aeroblos. Al 
dia siguiente se les da vuelta, se salan sobre la otra cara y 
se vnelven a poner en pilas de tres. Dos dias después se frota 
toda la supeiicìe con on pa&o; la sai penetra completamente. 
Se vnelven a poner luego en pilas, y al dia siguiente se lle- 
van a la cepilladora, màquina que quita la capa glutinosa 
(pégotj que se ha formado a la superficie. 

De ahi se pasan por \d, pinchadora, màquina provista de 
una serie de alfileres que perforan los quesos, haciéudoles 
numerosos agujeros muy pequeflos que permiten t\m se intro- 
duzca el aire, lo que facilita el desarrollo del Penicillmm. 
Una vez termiuadas estas operacioues, el queso es enco- 
vado, permaneciendo por lo menos dos meses en la cueva. 
En éstas se colocan los quesos de canto, dejando entre 
ellos un espacio de 5 a 6 centimetros. Durante su permanen- 
cia en los loeales de maduración, los quesos se cubren de un 
moho bianco, que se quita rascéndolo. Està operación se llama 
revirage, y se repite varias veees. Las raspaduras (reverun) 
se emplean para la alìmentación de los cerdos. 

Las cuevas naturales de Roquefort se earaeterizan por las 
corrientes de aire fresco y hiìmedo muy favorables al moho. 
La temperatura media es de 8"; se puede regalar la intensi- 
dad de la aireación. 

Desde hace algunos aiìos, la leche de oveja producida en 
Córcega, principalmente eu los distritos de Calvi y de Bas-' 
tia, es utilizada para la fabricación del roquefort lempranero 
a una època del afio en que la lactactón està suspendida eu el 
continente; los productos son afinados en Roquefort. 
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Befì^gerante. — Los quesos eu la coeva maduran de 
una manera uniforme y constante y fabrìcàndose unicamente 
desdeel mes de enero hasta el de agosto, linico periodo en 
que las ovejas dan leche; antes do se podia entregar al 
consumo quesos que taviesen el mismo grado de madnrez 
durante todo el ailo. 

Entonces la Sociedad de las cuems g de los prodactores 
reunidos instalo frìgorìficos, enfriando las cuevas a may 
baja temperatura, por medio de màqninas potentes, en las 
cuales se colocan los qnesos. 

Los agentes de la maduración, de està manera se inmo- 
vilizan, y los qnesos permanecen en el mismo estado durante 
todo el tiempo que estàn en el frigorifico. 

La Naeva Sociedad de los Soqueforts utiliza el frio arti- 
ficìal no sólo para la coQservación, sino tambìén para el afi- 
nado de los quesos; ha establecido cuevas enfriadas por mi- 
quinas y en las cuales se regula a votuntad la temperatura 
y el grado higrométrico. 

El afinado se termica en las cuevas naturales. 

El readimiento del queso tresco es de 16 a 18 por 100; 
comò se cuenta un promedio de 20 por 100 de desperdicios, 
el rendimiento de los quesos maduros es de 12'5 a 14'5 
por 100. El roquefort afinado presenta en el corte venas azu- 
ladas, la pasta es esponjosa y tiene un sabor especial, abso- 
lutamente caracteristico. 

Los quesos de Roquefort se embalan en cajas o en cestos, 
separàndolos, los unos de los otros, por una tablita delgada; 
para ciertos destinos se envuelven en papel de estafìo. 

En Frauda se hace un gran consumo de quesos roquefort; 
también se expiden a muchos paises de Europa y de Ul- 
tramar. 

Pastas azalea 

Al lado del roqnefort autèntico, fabricado con leche de 
oveja, figuran diferentes clases de quesos que tienen con él 
un caràcter comùn de los mas esencìales: el modo de madu- 
ración. Necesitan para su afinamiento la intervención de un 
mohOj de la misma manera que el queso de las cuevas. Tarn- 
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bién presentai! una cierta analogia en los procedimientos de 
fabricación. 

Se fabrican muchos quesos con leehe de vaca, siguiendo 
el procedimiento del roquefort. E! sabor no es idéntico y la 
pasta no es tan bianca, pero en condiciones favorables se ob- 
tienen excel ent«s prodactos. 

Bstos quesos, fabricados con ieche de vaca, se Uaman asa- 
ies,pastas asales. Se fabrican sobretodo en Auvernia, en el 
Ródano, en el Isère y en los Altos 
Alpes. 

La temperatura de las euevas 
es de ordinario mas elevada que en 
las de Roquefort: algunas veces se 
calientan en el invierno, de maoe- 
ra qne se obtenga una temperatura 
de 12" y siempre una cierta propor- 
ci6n de hnmedad. En verano se co- 
locan los quesos en euevas a 8", 
completamente obscuras, tornando 
todas las p recane io nes posibles para 
evitar que entren las raoscas. 

Por etra parte, a menudo se ^''e- ^^p^fX^X""""" 
suspende la fabneación desde el 
15 de mayo al 15 de agosto. Para 
agujerear los quesos puede emplearse una pinckadora a 
mano representada en la figura 129. 

El rendimiento del azul maduro es de 10 a 10'5 por 100. 

^ìfonrme d'Ambertis cilindrico; su salazón es espeeial: 
se eoloca la sai en el interior del producto. 

Figuran.en la misma categoria el Gex, el Sassenage, el 
Septmonceljél Mont-Cénis; el Gorgonzola, en Italia; el Stil- 
ton, en Inglaterra; en la fabricación de los tres ùltimos entra 
algunas veces una cierta proporeión de Ieche de cabra. 

Qnesos de corteza resistente 
Cantal 

El queso del Cantal se tlama también fourme; tiene la 
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forma de un cilindro y mide generalmente de 30 a 35 ceoti- 
metros de diàmetro y 35 de ^tura. 

La coagulación se hace a 33°, poniendo una cantìdad de 
cnajo para que dare una bora. 

Se parte la cuajada, y por medio de nna cuchilla de ma- 
dera qae se pasa dentro del liqnido, alrededor de la caldera, 



Fìg. 130.— Material moderno ptra la tnbrlc&ci6D del caoUtl. 

se aglomera la masa en el centro. Se quita entonees el suero 
con mucha precaución. 

Se quita despnés la masa de cuajada y se coloca ea un 
molde provisto de un fondo con agujeros, poniéndolo \aego 
eu iioa prensa (fìg. 130). Àntiguamente se prensaba coi: las 
rodillas (fig. 131). 

La presión dura doce horas, y al Goal llega a ser cuatro 
veces mayor que el peso del queso. 

Al sacar el queso de la prensa, la tome, corno dicen, se 
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coloca eu un locai bastante caliente. Después de dos a tres 
dias de fermentación, la tome se ha vuelto mis ligada. Se 
tritura y se amasa a. mano o con una maza llamada bone, o 
tambìén con un molino de cuajada. Se incorpora al mismo 
tiempo sai fina a razón de 2'5 a 3'5 kilogramos por 100 kilo- 
gramos de queso. 
La lame, salada y 
perfectamente des- 
menuzada, se eu- 
vneive en una tela 
y se prensa. 

Se le da vuelta 
varias vece8_ duran- 
te las primefas doee 
boras; la presión 
se ejerce durante 
treinta y scia ho- 
ras; al final es de 
unos 15 kilogramos 
por kilogramo de 
queso. 

Después se colo- 
ca el queso en la 
cueva; de vez eo 
caando se le da 
vuelta y se frota 
con un pafio empa- 
pado eu agna fres- 
ca, algunas veces salada- Deben eviterse las corrientes de 
aire, pues agrietan la corteza. Se dejan los qnesop en las 
cuevas durante cuatro meses. 

El rendimiento es de 10 a 11 por 100, 

QueaoB de Holanda 

La importación de quesos de Holanda es importante en 
Francia, pero también se fabrican en algunas regiones de 
este pais. Se distinguen el queso de Edam, Uamado tambiéu 
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cortesa roja o cabesa de moro, y el queso de Gouda, tam- 
■ bién Uamtido con frecueucia iejiastagrasa. 

Edam 

Kl queso de Edam es de forma esférìca. Se fabrìca, ya sea 
con leche entera, ya sea con leche un poco desnatada. 

La leche se hace coagular a 32'* en invierno y e 30" et 
verano. 

La duraciÓD de 
la coagulacìón es 
aproximadamente 
de treinta minutos. 
Después de ha- 
ber cortado despa- 
FiB.i38.-c<,ria™.M«oodcuchuiaBvenk«ies. pj^ ^^ cuajada ea 

todas direcciones, 
se deja descansar unos tres minutos. Al cabo de este tiempo 
se continua cortando mas de prisa, Se calienta la masa a 36° 
en invierno y a 34" en verano, agitandola de continuo. 

La operación ha terminado cnando los pedazos tienen el 
grosor de un grano de trlgo. Para eortar la cuajada se em- 
plean cortaeuajadas con cuchillas verticales (fig. 132) y corta- 
cuajadas con cochillas 
horizontales (fig. 133). 

Después de un des- 
canso de diez minotos, 
por lo menos, se agio- 
mera la cuajada en una 
sola masa, se saca el 
suero por un sifón, un 
grifo con un cazo. 

Se facilita la ezpulsióu del suero contenido eu la cuajada 
comprimiéudola, cargàndola de peso o también cortando la 
masa a rajas. Cuando la cuajada se ha escurrido bastante y 
no queda mas suero en la cuba, se pone en moldes. 

Los moldes para poner eu prensa (fig. 134) soa de ma- 
dera, esféricosy provìstos de un casquet^; tienen en el fondo 
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un pequefio orificio para el eseiirrimieuto del suero. A fin de 
qae la cuajada no se enfrie, se colocan los moldes en agua 
calentada a 35-40" ò, con frecuencia, 
en suero caliente. 

Autes de ponerla en los moldes se 
tritura la cuajada, ya sea con las ma- 
nos, ya sea con un molino espeeial 
{fig. 135). 

Se pone la cuajada en los moldes, 
comprimiéndola de manera qoe despìda 
la mayor cantidad posible de suero. 
Cuftodo el molde està Ueno se coloca 
un molde vacio, invertido, encìma del 
primero; luego se pone la mano dere- fìj-. 134— Moldes para 
cha encima del fondo del molde vacio, prensar. 

y la mano izquierda debajo del fondo del molde Ueno; se da 
vuelta al conjunto, y el queso cae al segundo molde. 

Es bueno emplear siem- ' 

pre el mismo molde para Ile- 
nar; de està manera, con un 
poco de pràctica, se llega a 
hacer los quesos de igual 
■ grosor. 

Después se preusa el que- 
so con las manos, se le da 
vuelta dos tres veces du- 
rante està operación, y luego 
se envuelve en un paflo y se 
coloca de nuevo en el molde, 
cubierto cou el casquete; fi- 
nalmente se Iteva a la prensa. 

Bn la prensa Bochet (fi- 
gura 137) los moldes est^n 
reunidos dos a dos debajo de 

los brazos B en los cuales Fig. las.-MoUno in puajada. 
puedeu correr los vàstagos A; 

un sistema de palancas y de contrapesos colocados debajo de 

la mesa tiran de ellos. Si se levanta la barra del eontrapeso, 

Cb. BUbtin. — LecherUi. 17 
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el vàstago A corre libremente por el agujero de! brazo B; 
pero si se suelta la barra, el vàstago se atasca eo el brazo y 
los quesos experimentan la acción de Itt prensa. 

A medida quo las barras de los, centra pesos se acercan a 
la horizoutal, la presióo aumenta; por consigniente, es pro- 
gresiva: se regula por medio de los coatrapesos que se haceo 
correr sobre la barra. 

Los quesos colocados en las prensas soportan una presìón 
final de 10 kilogramos. Si se trata de quesos de larga con- 
servaeión, llamados estufados, la presión final es de 16 kilo- 
gramos. La prensadura se efectùa duras- 
te seis a diez horas a lo mas. 

En inviemo, el locai en donde se h&- 

Uan las prensas debe ser calentado de 16 a 

18". Algunas veces al sacar el queso de 

la prensa ocurre que no està bien nnido: 

esto poede ser ocasionado por el frio, por 

un casquete ajustando defectuosamente 

pig.i36,-Moide con la cuajada o tambiéa por haber side 

parasBiar. ,^(,1 envuclto el queso. En ese caso bay 

que volver a poner el queso en la prensa 

durante dos boras, pero antes se sumeige en agua caljente 

durante ciuco minutos, y con preferencia en suero a 35-40''. 

Se calientan también el molde y el casquete. Este qoeso raras 

veces iguala a los otros. 

Al sacarlos de la prensa se les quita el paflo, se sumer- 
gen en salmuera y luego se colocan eu el molde para salar 
(fig. 136). Se les da vuelta al cabo de medio dia, despuésnna 
vez por dia, poniendo cada vez en la superficie sai humede- 
eida; la salazón dura, por termino medio, uuoa cinco dias. 
Los quesos, después de salados, se lavan con suero tem- 
plado y se ponen luego en el secadero. En invierno se ea- 
lienta el secadero, pero su temperatura no debe exceder a 18"; 
ha de estar provisto de aberturas para facilitar la aireacién. 
Durante un mes se da vuelta a los quesos todos los dias, 
luego todos los tres o cuatro dias, Quince dias después de 
haberlos puesto en el secadero se sumergen en un bafio de 
agua templada a 20" durante unas dos horas; se lavan, se 
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cepillaa, y después de haberlos oejado secar en un locai 
aireado se vnelven a Uevar al almacén y se ponen sobre 
tabUs limpias.' 

Qaiuce dias después se lavati de onevo los quesos, aQa- 
dieodo cai ai agaa en la proporción de 500 gramos por 100 
litros de agua. Luego deben actararse los quesos en agna 
Clara a fin de quitar cualquier residno de cai de encìma de 



Flg. 137.— Prensa para holanda. 

la corteza, que se ha vnelto muy tierna y completamente 
lisa. 

Se engrasan luego con aceite de linaza y se ponen en su 
sitio. Cuando se quiere expedir los quesos, se raspan y se 
pintan. El color empleado es el tornasol o una solucitìu amo- 
niacal de carmiu. 

El peso ordinario de los quesos es de 2 a 3 kilogramos. 

El Tendimiento varia entre 9 y IO por 100. 

Los quesos de Holanda se expiden en cajas cou compar- 
timientos. 

DigniMb, Google 
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Gonda 

El queso de Gonda es cilindrico y tiene los bordea redon- 
deados. Su fabricacióu difiere poco de la del Edam. La coa- 
gulación se haee a 34" ea invierao y a 32" en verano. La 
coagulaciòn dura, por termino medio, media hora. Se corta 
la cuajada corno se ha dicho para el Edam, pero no se ca- 
lienta. La cuajada no es triturada para ponerla en el molde. 
Se sala el queso en salmuera, La permanencia en la salmuera 
varia segun el peso del queso. Un queso de un kilogramo se 
deja veinticuatro horas; el de 2 kilogramos, treintay seis 
horas; el de 3 kilogramos, cuareuta y ocho horas. 

Una vez sacado de la salmuera, se lava el queso con suero 
.templado y se pone en el seeadero. 

Quìnce dias después se lava el queso con agua abundante. 
Entonces se coloca en una cueva de afinamiento , donde se f rota 
de cuando en cuando con un trapo empapado de agua salada. 

El queso de Crouda tiene una pasta untuosa; el rendi- 
miento es de 10 a 11 por 100. 

Port-Salnt 

El queso de Port-Salut es, basta cierto punto, un inter- 
medio entre los quesos seeos, a los que aproxima por la re- 
sistencia de su corteza, y los quesos blaudos, a los que se 
parece por su pasta tiema. 

Para està fabricación es preferible emplear una leche que 
haya sufrido una ligera acidificación, marcando unos 20° en 
el acidómetro Dornic, y que contenga 3'5 pop 100 de materia 
grasa. 

Coagulaciòn. —La temperatura de coagulaciòn varia 
eutre 28 y 34'*, segùn la masa de leche, su acidez, la estación 
y la temperatura de la cueva de maduracióu. Es un punto 
muy importante que reclama toda la ateución del quesero. 

Ordinariamente, se agrega colorante a la leche. 

La coagulaciòn debe durar de 30 a 35 minntos, 

DìTisión de la cuajada. — La divisióu de la cnajada 
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se liaee muy despacio, de manera que se obtenga un grano 
regular. El trabajo dura de 20 a 30 minutos. Entonces se 
qiiita la mayor parte posible de snero, io que requìere unos 
15 minutos, y luego se amasa. Se necesitan unos 30 minutos 
para poner los granos al punto de desecación que se desea. 
Tienen entonces el grosor de un grano de trigo. 

Se puede tambléu desecar la cnajada calentàndola de 
3 a 5 grados. En este caso la duración del amasamiento es 
menor. 

Enmoldamiento.— Los moldes (&g. 138) son de hle- 
rro estaììado, con agujeros; se colocan sobre platìllos de 
madera y se cubren interiormente de una tela cortada de di- 
mensiones algo mayores; los moldes, 
asì preparados, se ponen encìma de 
una mesa que se Ueva cerca de la cal- 
dera. Por medio de cubos se saca la 
cnajada y se reparte en los moldes, com- 
prìmiéndola ligeramente con la mano. pj^ i3g,_M(,iiie pan 
Cnando la cuajada sobresale de un cen- ei port-saiud. 

timetro del borde del molde, se doblan 
las puntas de las telas sobre el queso, teniendo cuidado de 
evitar los piiegues, y se pone en la prensa. 

Està operación debe hacerse mny de prisa, con el fin de 
qne las óltimas porciones de cuajada no se endurezeau en la 
caldera y también antes de que se enfrien las primeras por- 
ciones puestas en los moldes, lo que impediria la unitìu com- 
pleta de los granos en el prensado. 

PrenBadtira. — Se puede ejercer la presión por medio 
de una prensa de tomilto, fàcii de estableeer econòmica- 
mente (fig. 139). Pero este aparato no da una presión contì- 
nua. A medida que el queso se comprime bay que aecionar el 
to rollio. 

La prensa Fouché comprende una serie de varìllas guia- 
daa, terminadas por platillos de bierre estaCado que se apo- 
yan sobre los qnesos. Gracias a ir guiadas las varillas, el 
qneso se prensa a plomo y toma una forma regular. Los pe- 
sos se colocan directamente sobre pequefios soportes sujeta- 
dos a las varìllas; cuando se quiere sacarlos para modificar 
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la presióQ, se colocan encima de la traviesa de amba. Unas 
palaocas con empufiadora permiten actuar sobre las varillas 
cuaitdo se quiere sacar los quesos. 



La presiÓD dura de diez a doce horas; floja al principio, 
se aumeotu progresivamenta con la adición de pesos. 

Se cambia la tela al cabo de media bora y se le da vuelta 
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al queso. Se repite la misma operación despnés de una bora. 

Salazón y afinado.— Una vez terminada la prensa- 
dura, se desmolda y se llevan los quesos al secadero. Cuando 
se han secado, después de doce a veinticuatro horas, se pro- 
eede a la salazón. Se sala con sai fina sólo una vez cada cara 
y el contorno del queso, 

Veinticuatro horas después de la salazón se llevan a la 
cueva, en donde se colocan sobre tablas que tienen 25 centl- 
metros de ancho y estàn colocadas nnas eucima de otras con 
un espacio intermedio de 13 centlmetros. 

La coeva debe estar a la temperatura de 12° y debe tener 
un estado higrométrico de 90"; debeu preferirse las enevas 
en subsue)o. 

Cada dos dias se snmergen los qnesos en uu bailo de agua 
ligeramente salada, basta que la- eorteza empiece a formarse; 
luego se frota con un paflo hiìmedo. 

Los port-salut, después de seìs a siete semauas estàn co- 
mestibles, pero generalmente se entregan al eomereio un mes 
después de su fabricación, Bl port-salut tiene la eorteza de 
un color amarillo pàlido; su pasta debe ser esponjosa, homo- 
génea, sin vacios, o bien sólo con algunos ojos regulares; el 
saborpocoacentuado. El rendimiento vadelO'Sa 11 por 100. 

El port-salut se fabrica de dos dimensiomjs: la forma pe- 
qnefla tiene 18 centimetros de diàmetro, 4 centimetros de 
alto y pesa de 1 kilogramo a l'200; la forma grande tiene 
25 centimetros de diàmetro, 4'5 de graeso y pesa 2'1 a 2'3 
kilogramos. 

La fabricaeión del port-salut ha aumentado considerable- 
mente desde hace algunos aflos; es importante sobre todo 
desde abril basta octnbre. Se consume port-salut en Paris, en 
el Oeste y en el Mediodia; ademàs se exporta también una 
cierta canti dad. 

Se expiden los quesos dentro de cajas pequeflas de ma- 
dera muy ligera, con dos o tres agujeros para dar aire du- 
rante el trayecto. 

El reblochon fabrìeado .en la Alta-Saboya tiene cierta 
analogia con el port-salut. Asimismo el sabor es mis pro- 
nnnciado y las dimensiones mas pequefìas. 
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Gruyere 

EI gruyere es el tipo de bs quesos de pasta compacta, 
eoeidos y prensados. 

Locaìes. — El edificio en donde se hnceu las manipula- 
ciones de ]a leche se llama el chalet. Estas instalaciones, en 
otros tiempos miiy rudimentarias, han mejorado notable- 
mente desde hace alguuos afios. 

Uu clialet bien instalado ha de teuer en la pianta baja 
una cocina y un cuarto para la leche; en el subsuelo una 
ctteva calentada y ima meva fresca. 

En las instalaciones importantes, pi-incìpalmente en donde 
se fabrican quesos grandes de Emmenthal, hay a mas nna 
sala de depòsito, algunas veces un vestibitlo, una cuevapara 
salar y una cueva calìente saplementarìa. Es ùtil establecer 
la habitación del quesero en la parte superior. 

El vestibulo sirve para la recepción de la leche. De està 
manera se evita que los proveedores entren en la cocina y se 
consigue que està pueda eonservarse limpia mas fàcilmente. 
Las ventas de leche, de manteca y de queso se efectóan tam- 
biéa en el vestibulo. 

La cecina es la pieza principal, es alli donde se fabricael 
queso; ha de ser espaciosa y con mucha luz. 

En el cuarto de la leche se conserva la leche que se des- 
tina a ser desnatada; està sala està orientada, en lo posible, 
al norie, con el fin de que no esté sometida a la acción del 
sol. La ventilación se efectùa por dos ventanas situadas» 
cada extremo y por una serie de respiraderos cuyo borde b- 
ferior empareja con la superficie de la leche (véase fig. 66) 
colocada en la pila refrigerante, 

Las cuevas situadas en el subsuelo sobrepasan el nivel 
del suelo de TO/centimetros; de està manera los respiraderos 
estàn completamente libres, lo que evita la infiltraciòn de 
aguas plnviales y da el màximo de luz. En las regiones en 
donde hay grandes variaciones de temperatura, es preterible 
la disposicìón en el subsuelo. De està manera esmàsfàcil 
conservar una temperatura constante durante todo el allo, y 
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al mismo tiempo un punto importante que no siempre se tiene 
snficientemente en cuenta, que es el grado de humedad con- 
veniente. Algunas veces, a causa de la naturaleza muy M- 
meda dei subsuelo, las cuevas sólo estàn excavadas liasta la 
mitad de su altura. 

El techo està coostituido por una bóveda de ladrillo y de 
hìerros en T; la bóveda de albafiileria de canto rodado dismi- 
nuye el espacio ùtil sin veataja alguna. 

Para que el quesero pneda atender convenientemente al 
cnidado de los productos, es iiidispensable que haya luz en 
las cuevas; de està maaera la corteza de los quesos adquiere 
un color mas bonito. Se disponen respiraderos espaciosos y 
situados mas arriba del suelo. Fara que la Inz esté bien apro- 
vechada se colocan las aberturas en frente de los espacìos 
libres que separan los anaqueles de quesos. 

La sala de depòsito sirve para guardar las provisionee: 
cok, sai, etc.; también se pesan alli los quesos. 

Material. — En el cuarto de la leche se balla la pila re- 
frigerante destinada a recibir los recipientes con leche. Bstos 
envases eran en otros tiempos exclnsivamente de madera, 
pero son m^ dificiles de limpiar qne los de metal; puestos 
en el agna les cuesta mas tomar el equilibrio de temperatura 
y la leche se enfria mis despacìo. Los mas pràctieos son los 
de hierro estaiìado embutido, con reborde. 

Las vasijas (rondots) son preferidas a los recipientes cilin- 
dricos mas hondos, pues para una misma cantidad de man- 
teca, la Data es m&s espesa en las primeras y qneda mayor 
cantidad de leche desnatada para el queso. 

La cuckara (poche) de madera para desnatar (fig. 140) 
se emplea ordinariamente, pero es tìtil tener igualmente a 
disposición la cuckara de melai perforado (fig. 141) que 
sólo retiene la nata mas espesa. 

En la cocina se balla el aparato calentador. Durante 
mucho tiempo el sistema empleado, mny primitivo, ofrecia 
un doble inconveniente; consumo eiagerado de combustible y 
despreudimieuto de humo en el locai por efecto de un tiro 
defectaoso. Estaba compuesto de un hogar cerrado al detr^s 
por un muro semicircular de albafiileria o de ladrìltos, pero 
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abierto libremente eo su parte auterior. La caldera de cobre, 
suspendida a un jabalcón de madera, sòlidamente iustalado, 
se acercaba o se alejada del hogar, a voluntad; era el sis- 
tema de caldera móvil coq hogar gjo. 

Poco a poco se ha mejorado ei tipo en uso. Una envol- 
tura de plaocha de hierro de una sola pieza o compuesta de 
dos partes ha sido adaptada para cerrar el hogar por delante, 



^ 




pertotad 



evitando el desprendimìento de bumo y de caler. Està envol- 

tura tiene una portezuela porla que se introduce la leflayda 
paso al aire. 

Asimismo se ha instalado una cobertera con plaucba de 
hierro para ponerla eneima del hogar cuando se ha quitado 
la caldera. 

Por medio de algnnos dispositivos se ha perfeccionado et 
tiro de la chimenea. 

En algunos sistemas, ei fondo del hogar se compone de 
una reja sobre la cual se coloca la lefia; el aire necesarìo pan 
la combustión entra por debajo, ya sea procediendo del locai 
bieu del exterior, por medio de una canalización. 

Otras veces se mejora el tiro de la chimeDea con aber- 
tnras en la pared de detràs, que pueden regularse por medio 
de registros. Poniendo en pràctica nna u otra de estas modi- 
fieaciones, o varias, si es necesarìo, se podré. utilizar ei sis- 
tema ordinario sin temer los inconvenientes antes citados. 
Por otra parte, ciertos coostructores han buscado la manera 
de hacer mas eómodos los aparatos de calefaeción empleados 
en la industria del gniyere y han llegado a conseguir eica- 
lentes resultados. 
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El aparato Lardet (fig. 142) ofreee las siguientes partica- 
laridades: 

Por la forma de la caldera, es faetible bajarla o subirla 
de 20 a 30 centlmetros en el hogar. Este està montado sobre 
una rejuela circular. Se abre a cada lado con aynda de olavi- 
jas movibles; con este sistema se puedea colocar dos calderas 
en un sitìo reducido, fijando los jabaleones a una distancia de 



y prensa Ltirder. 

lO eentimetros del 4ogar. El trente, provisto de im pasa- 
maQO, tiene dos ruedas pequeflas quo corren sobre rieles. El 
hogar y la ca'ja de humo estàn dispuestos de mauera que 
pueda quemarse la leiìa menuda; en un recipiente de metal 
eoloeado atris bay agiia que se calienta y sirve para lavar 
los utensilios. El aparato de calefacción Laurioz y el sistema 
Gamacbe, establecidos sobre los mismos priucipios, también 
se empleon mucbo en las fraìtìères. 

En los sistemas de calefacción con hogar fijo, la caldera 
està rodeada del aire ambieote y esto haee que la temperatura 
no se mantenga igual en toda la masa durante la coagu- 
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lación; las partes contiguas a las paredes se enfrìan-màs. 

Para remediar este inconveniente se ideò en Suiza, hace 
ya algunos aflos, Ics aparatcs con caldera fija y hogar movi- 
l]le; hoy dia este sistema es casi el ùnico que se emplea para 
la fabricacióu de los emmenthals (Sg. 143). 

Se compone de dos calderas de cobre roj'o colocadas. den- 
tro de su envoltura de tiierro; la primera sirve para calentar 
la leche y la seguada para calentar el agua. 

El hogar està constituido por una vagoneta colocada en 
una canal debajo de las calderas. Por medio de nna manivela 
y de una cadena sin fin, se cambia a voluntad la vagoneta 
de sitio. Cualquiera que sea el sistema adoptado, las calde- 
ras no han de tener el fondo demasiado plano, popque resul- 
tarla dìficil sacar el queso de una sola vez. 

Para dividir la cuajada se emplea un cortacaajada con 
alambres de latòn (fig, 144); para remover la masa se em- 
plea el agitador de alambres mefàlicos (fig. 145). . 

Desde unos afios a està parte, en Suiza usan un agitador 
mecànico (fig. 146) que. es recomeudable euando se fabrica 
quesos grandes. 

Por el movimiento imprimido a los pedazos de cuajada, 
" los mayores van a la periferia. ^ 

Para volverlos al centro, donde el agitador puede divi- 
dirlos,se sujeta contra la pared interior de la caldera, ya sea 
ìapoche de madera, ya sea una pala de metal llamada disco 
(fig. 147). 

Se facilita el sacar el queso de la caldera usando una 
varilla de acero (fig. 148, n." 20) mas delgada y mas flexible 
que las de madera usadas en otros tiempos. 

Para sacar los quesos con mas facilidad, sobre todo si se 
trata de piezas grandes, se dispone encìma de la caldera un 
aparejo (fig. 149) suspendido de una pelea qne corre sobre 
un rail iuclinado; el aparejo traslada el queso bacia la preusa. 

La prensa ha de poder ejercer uua presión variable a 
voluntad. Es conveniente que los pesos estén ìndieados; la 
prensa Lardet retìne estas condiciones (fig. 142). 

La prensa Lardet se compone de una palanca formada 
con un rail de bierre del que està snspendido' un peso movi- 
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ble, de mas o menos peso; la presión se transmìto por medio 
de im vàstago articulado que se snbe y se baja a volnntad 
por medio de un toraillo que mauiobra con aynda de dos 
brazos horizontales. 

La preiisa Lorioz {fig. 150) es también con peso movi- 
ble, descansa sobre raedas 
que permiten moverla del 
sitio para limpiarla y acer- 
carla a la caldera en el mo- 
mento de sacar los quesos. 

Ed los cuevas^las tablas 
destinadas a recibir los que- 
sos tienen el nombre de ia- 
blars; tienen generalmente 
de 2'5 a 3 centlmetros de 
grueso y 65 a 70 eeutimetros 
de anche para los gruyeres 
de tamaiìo ordinario, y mis 
para los grandes; el largo 
varia segùn las dimensiones 
del locai, qne Itega a tener, 
eu la mayor parte de los ca- 
sos, 4 metros. 

Se da preFerencia a las ta- 
blas sin cepillar, de madera 
delgada, dura y seca. Las 
tablas han de estar cotocadas 
sobre vigaetas y no sobre ba- 
rrotes clavudos a moutantes. 
Àsi puedea sacarse las 
teblas con mas facitidad para limpiarlas. El alto de las vigne- 
tas es de 18 centiraetros si se trata de gruyeres y de 25 para 
los emmeuthals. 

El aparato eseueial en una cueva para quesos es el calo- 
rifero. 

El calorifero de una cueva tiene que estar instelsdo de 
manera que puedan couseguirse las siguientes ventejas: 
Sostenimìeuto de una temperatura constante, no pasando 
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de 2", ni ea mas ni eii menos. Dìstribucidn 



Fìe. 146.— Agltador mecàoico. 

lo iii&s tmifonue posible ilei calor eu todas las partes del 




Flg. 147,— Disco. Rg, 148.— Varios ùtiles de U tabricaclOii del grujere. 

locai; la radìación demasiado fuerte pcrjudica a la calìdad 
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de los qnesos eolocados cerca. Posibilidad de Uegar a m 
ximo de 22° en caso necesarìo; conservacióu de la tempera- 
tura necesaria sin que tenga que vigilarse continuamente. 
Este es nn punto muy importante que debe considerarse, 
Algunos aparatos sólo dan buenos resultados mediante reci- 
bir combustible con mncba frecuencia; los queseros se avie- 
nen con dificultad a tal exigencia, y los mejor intencionados 
se cansan pronto de està sujeción continua. Prodnccidn, a 
medida de las necesìdades, 
de vapor de agua en cantidttd 
suficiente para alcanzar el 
grado higrométrico necesa- 
rìo. Gasto de combustible re- 
diicido al minimo y tiro per- 
fecto. La sencillez, la facili- 
dad para la limpieza y li 
solidez son elementos que bay 
que tener en cuenta, 

Los aparatos de calefac- 
cìÓD rais en nso para l&s 
cuevas pueden clasificarse en 
dos categorios: 

1." Con agua caliente 
(termosifón); 

2." Con fuego directo. 
Los termosifones son evi- 
dentemente preferibles siem- 
pre que los locales son espaciosos, lo suficiente para justificar 
el precio de compra mas elevado. En realidad, por medio del 
agua caliente es comò so puede llegar con facilidad a sostener 
una temperatura regalar. Estos aparatos est&n extendidos, 
sobre todo en Suiza. Se encuentran en las importantes/rwtò- 
res del Emmenthal y en casa de los principales negociantes. 
Estos termosifones proporeionan una temperatura muy rega- 
lar, a la par que humedecen el aire en el punto necesario. Una 
buena disposieión para instalar el termosifón consiste en eolo- 
car la abertura del hogar fuera de la eueva, de manera qne 
se evite cualqnier despreudimieuto de humo en el locai. 




— TrBDsportador de qoeBOB. 



QDESOS DE PASTA COMPACTA 265 

Entre los aparatos de calefacción con fuego direct© hay 
qne elimioar los de hierro fundìdo. porque dau un calor muy 
fuerte, pero baja ràpidamente si do se alimenta el fuego con 
regularidad, resultando de esto eambios de temperatura per- 
judiciales a la maduración. 

En Suiza se emplea el calorifero de piedra oliar o tam- 
bién el calorifero Vogt-Gut Cfig, 151) recubierto de una pian- 
cba de hierro galvanizado. Este ultimo sistema contiene nn 



Flg. 150.— Prensa par» grujere. 

recipiente de cobre con el interior estaiìado, qne sirve para 
producir el vapor. En las fruitières del Franco-Condado se 
emplean diferentes modelos, partieularmenta el calorifero 
Jaagey. 

El sitio para el calorifero se elige de manera que los tubos 
atravlesen todo el locai, porque osi se aprovecha el màxìmo 
de calor por enfriarse lo màximo los productos de combus- 
tión antes de llegar a la chimenea. 

Los tnbos han de ser de plancha de hierro galvanizado; 
la plancha ordinaria se oxida pronto y queda ìuutitizada. 

Es indispensable an psicrómetro para saber a un mismo 
tiempo la temperatura y el grado de huinedad. El psìcróme- 
tro de August (fig. 152) se confpone esencialmente dedos 
termómetros ìguales divididos en 1/5 de grado y fijados sobre 
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un soporte. Debajo de uno de ellos hay una copeta que ha de 
contener siempre agua; una gasa que se inmerge en la copeta 
envuelve la boia mereurial del termòmetro. EI instrameuto 
funciona de la manera signiente: el agua embebida por la 
gasa se evapora eoo nua rapidez tanto mayor cuanto m&s 
secoesel aìre. 




Pig. I51.-Calorllero p»ra ffa 






Pero la evaporación va acompafìada de un enfrìamieiito 
sca de una baja de temperatura eu el termòmetro consi- 
derado. 

Se ve, pues, que cuanto mayor es la diferencia entre las 
indìcaciones de los termómetros a una determinada tempera- 
tura, mas seco es el aire de^la cueva y viceversa. 

El doctor Fleischmann ha compuesto un caadro qne per- 
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mite saber inmediatamente el grado de hamedad del aire. 

En primer lugar se lee la temperatura del termòmetro 
seco, luego la del termòmetro cod la boia mojada; se saca la 
difereneia. 

Se busca en el cnadro el mimerò eorrespondiente a la tem- 
peratura del termòmetro seco (columna ver- 
tical), después el ni\mero eorrespondiente a 
la diferencia (columna horìzoutal). Et punto 
de reunión de las dos lineas es el mimerò qae 
indica la humedad. 

Supongamos que el termòmetro seco se- 
flala 16° y el termòmetro con boia mojada, 
15"; siendo la diferencia 1", se encuentra en 
seguida en el cnadro que el grado higromé- 
trico es de 89. 

Para bajar los quesos al sòtano y para 
volver a subirlos se emplea en las instalacio- 
nes importantes nn montacargas (fig. 153). 

Pabricación.— Se eneuentran en los 
mercados difereutes clases de gniyeres que 
se distingue!! por sus dimeasiones y la pasta 
mas menos grasa, 

Tomaremos comò tipo, al describir la fa- 
brioaeión, el Orni/ere del Comté, de 30 a 
50 kilogramos de peso, y para cuya prepara- 
ción la caatidad de lecbe desuatada es de ima 
cnarta parte a una mitad. Es el que general- 
mente mas se fabriea. Después Indiearemos pig. 152 — Psitro- 
las modificaciones qne bay que haeer para ■°«"'o Aneusi. 
conseguir las otras clases. 

Grado de desnafe. — Redueida a eiertos limites, la sepa- 
ración de la materia grasa no impide obtener bueuos produc- 
tos. Se admite, generalmente, que la proporciòn de leclie 
dejada eo reposo ba de ser de un cuarto a nit tercio. Si se 
fabriea mi queso por dia, suponiendo iguales los dos ordeflos, 
se sacarà la nata con \& poche agujereada para no estremar 
el desnate. También se puede desnatar con le, poche ordina- 
ria, corno lo iodicaremos luego. 
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OUADRO DEL 

Indicador del grado higrométrìco del aire eu laa caevas para quesos, 

por quinto de grado y para diferencias 

Dllarancla de tcmperaturas aalra ci 
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PSICRÓMETRO 

compnesto para diferencias de temperatura de 8" G. a 
pgicométricas, pudieodo elevarse basta 4" C. 



t 


•rmftn 


ci 


HI 


■e 


eo 


y 


el 


_e_ 


_m 


On 


— 


_■;_ 




^ 


ad 


«_ 
















2g . 


h 


h 


y 


9 


a 




it 




°o 


°o 


l< 


|. 


u 


!> 


„ 






°* 


% 


h 








o 


o 




'"■ 




" 






" 


è. 


IN 


t 


S) 


m 


rà 


n 


m 


% 




b' 


100 


98 


96 


93 


91 


89 


f« 


84 


82 


80 


78 


76 


_ 
74 




69 


87 


% 


63 


61 


ha 


67 




15'2" 


100 98 


96 


93 91 


89 


87 


84 


88 





■a 




74 




m 




66 


61 


68 


6( 


W 




b'f 


100 98 


96 


9S91 


89 


il 


84 


82 


60 


7( 


76 


74 




70 




68 


64 


68 


6C 


68 




ò'è' 


100 98 


96 


8 91 


89 




eb 


8 


80 




76 


74 




70 




66 


64 


68 


6 


68 




15 8" 


100 98 


96 


93 


91 


89 


n 


85 


89 


80 


li 


76 


74 




70 


Gf 


68 




63 


60 


68 




J6° 


100 98 


96 


93 


." 


89 


87 


85 


^ 


81 


79 


~ 


75 


72 


70 


ì! 


66 


C4 


èa 


CO 


59 




16 2^ 




9t 




9 




8! 


% 






TE 


7 


75 


73 


70 










Bl 


59 






100Ì98 




93 


J 


9 


87 


85 




11 




7 


7! 


73 


71 


^ 


67 


6E 


*^ 




59 




16 6° 


100l98 


9f 


94 






87 


85 






ìf 


7 




73 


71 




67 


{;5 




BI 






16 8° 




98 


96 


94 


n 


89 


87 


85 


83 


SI 


79 




7£ 


73 


71 


69 


67 




63 


61 


60 




17" 


lOO 


Z 


96 


94 


91 


m 


87 


8B 


~ 


sì 


79 


J7 


75 


73 


1 




67 


~ 


64 


ra 


60 




1T2' 


100 


98 


96 


94 


91 




i7 


SE 




II 


79 


77 




73 




X 


67 


ec 


64 


k 


60 




]7'4" 


100 




9f 


94 


*l 




« 






li 


79 


77 


7: 


73 




lì 


68 


ji 


64 




eo 




17 6' 


100 


98 




94 










ss 




79 




76 


74 


2 




68 


6C 


64 




60 




17 8" 


100 




9É 


91 


)2 


89 


il 


85 


83 


81 


79 


78 


76 


74 


8 


7( 














18° 


100 


98 


96 


94 


^ 


90 


88 


SE 


84 


82 


80 


78 


76 


~ 


78 


70 


68 


66 


65 


63 


61 




18-2° 




98 


at 


1 







*8 




64 


69 


80 


76 


76 




72 


70 




67 


65 


& 






18-4° 




98 


66 






n 


88 


se 


84 


8 


80 


78 


76 




'I 


T 


69 


65 


65 


6 






18 8° 




96 


96 


4 







88 


et 


ei 


82 


80 




7f 


i 






69 












188° 


100 


96 


W 


91 


91 


90 


68 


66 


SI 


68 


eo 


78 






73 


T 


69 


67 


é 


63 


62 




18° 


100 


96 


98 


91 


se 


«0 


B8 


86 


S4 


68 


80 


78 


76 


76 


73 


II 


69 


67 


«i 


61 


62 




1S'2° 




96 


66 






90 


88 


66 


Si 


2 




78 


'7 


76 


7B 


71 


69 


67 


66 


61 


68 




ig**" 




96 


96 


4 







8S 


86 




8 




78 


71 


75 


73 


71 


69 


66 


66 


64 


62 




19 6° 




98 


96 


1 







sa 


se 




8 




79 


71 


11 


73 


71 


70 


66 




61 


68 




W8° 


m 

100 


96 


96 


94 




90 


88 


66 

86 


84 
84 


82 


81 

81 


79 
79 


77 

77 


75 

75 


78 
73 


71 

73 


70 

70 


68 
66 


66 
68 


64 
C5 


63 




80° 


92j90 




20 B° 


100 


38 


96 




92 90 










31 


79 


77 


76 


74 


73 


70 


68 


67 




63 




30 4° 




98 


96 


U 


92 


90 




S 








79 








73 










63 




20 6° 


100 


98 


9f 


1 


98 


90 


« 


87 




SS 


■II 


79 


TÉ 


76 


74 


73 


■K 




67 


65 


63 




a)'8° 


100 


98 






92 






87 


85 




8] 


79 


78 


7G 


71 


7 


70 


69 


67 


65 


64 




21° 


100 


98 


96 


9i 


M 


90 


89 


87 




^ 


ai 


HI 


re 


76 


74 


3 




(S 


6T 


C6 


M 




21-9° 


100 




9t 


94 


9S 


90 


89 


srafi 


83 


81 


80 






74 








6T 




64 




ai-4» 


100 


98 




94 




90 


SS 




83 


81 


80 






74 


i 






f8 


C6 


G4 




216° 


100 


98 


k 












83 


81 




76 


TU 74 


3 








64 


; 


818° 


100 


98 


96 


W 


92 


90 


8S 


87|S^ 


«3 


81 


80 


78 




3 




- 





..CoogL 



270 



QCE80S 0BTENID08 CON fa. CUAJO 



La snbida de la nata no se efectùa siempre de ìgnil ma- 
nera, toda vez que depeode de diferentes eletneutos y circuns- 
taneias (temperatnra, rjqneza mayor o menor de la leche, 
dnración del transporte). Por consiguiente, es ntil determinar 
la riqaeza de la leche por el proce- 
ditniento de Gerber, a fin de saber 
en qué proporción se ha de desns- 
tar. Para obtener un buen gruyere 
comercial, la leche mezclada en la 
caldera ha de tener de 3 a 3'5 por 
ciento de materia grasa. 

Examen de la leche. — Asl corno 
para consegair buenos prodactos es 
ìndispensable el examen de las le- 
ches entregadas por diferentes pro- 
veedores, tambiéa le es tìtil al qne- 
sero saber la naturaleza de la lecbe 
que ha puesto en la caldera y ba- 
sarse sobre sn acidez y la propor- 
ción de materia grasa; a fin de 
orientar, en consecuencia, su traba- 
jo. Estos dos elementos son los que 
por sn varìación ban de aportar 
modificaciones a la fabricaciÓD. 

Si el quesero no dispone de un 

acidómetio para darse caenta de la 

acidez, eiaminar^ detenidamente la 

leche de cada vasija. Cuando la 

nata està amigada, mas espesa qne 

de ordinario, cnando desprende nu 

olor fuerte, puede deducirse en con- 

clusìóu una acidez excesiva; asi- 

raismosi alensayar coucuajo,reconocidodebuenacalidad,ei 

cnajarón se adhiere a la cuchara y no se desprende en masa. 

Esto proviene de que la cuajada de una leche àcida no tiene 

las mìsmas propiedades, no es tan flexible corno la de la lecbe 

dulce. 

.Por el contrario, las leches viejas, es decir, las que pro- 
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ceden de vacas que st^ hallan en el final dei periodo de lacta- 
ciÓQ, se coagalan con mas dificultad; su acidez naturai es, 
con frecuencia, inferior. Si se elaborase corno de ordinario, 
los qoesos podrian resultar agrietados. 

La dosificación de la acidez de la leche puesta en la cal- 
dera es, por consiguiente, una opcración que puede prestar 
grandes servicios al qnesero. 

Si la acidez es inferior a 17 o snperior a 20, bay que mo- 
dificar la elaboración. 

La coagulaci ón constituye una de las operaciones mas im- 
portantes de la fabricación . El cuajo que se usa generalmente se 
hace con el cuajar de temerà macerado en la recocida, proce- 
dìendo éste de suero bervidoy adicionado de suero agno (aisy). 

Hay, pues, que estudiar en primer lugar el cuajar y el 
suero agno, toda vez que es indiscutìble su acción sobre la 
calidad del cuajo. 

Caajar. — El cuajar està constituido por el estómago del 
temerò, cuya mucosa segrega por medio de glàndulas espe- 
ciales el principio coagulador, el cuajo. Està secreciòn tiene 
lugar sobre todo en la època en que el animai se alimenta 
exclusivamente de leche. Es, pues, esencial elegir cuajares 
de temeros qne no se hayan aùn desmamado, a fin de conse- 
guir el màxìmo de reudimiento. 

Cnando el animai ha rumiado, se ve a menudo sobre el 
cuajar restos de heno; estos estómagos ban de eliminarse. 

Tambiéu bay que tener en cuenta el tamafio: los cuajares 
demasiado volnminosos proceden generalmente de temeros 
crecidos que ban ingerido, ademàs de la leche, otros alimen- 
tos, y prodncen menos cuajo. 

La eleccìón de los estómagos no es indiferente para el 
buen resultado de los quesos. No sólo se tiene que considerar 
la cantidad de cuajo producido, sino también la naturaleza 
de los fermentos qne se encnentran siempre en ese tubo diges- 
tivo y, por consiguiente, en el cuajar. Si el estómago procede 
de un temerò que haya muerto de una enfermedad, podr^ 
contener gérmenes nocivos que produciràn en el queso, ya 
sea un sabor desagradable, ya sea una hinchazón exagerada; 
los queseros couocen bieu oste caso. 
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Los cuajares demasiudo pequeflos deben desecharse, pnes 
procedei! de terneros nacidos muertos, o bien se han recogido 
a raiz de, la matanza de vacas preflados. Estos estómagos 
paeden perjudìcnr cousiderablemonte a la fabricacióo. Los 
cuajares son amarillos y tieuen venos amarillentas o rojizas. 

Si et temerò ha rumiado, el color tiende més a bianco. 
Los que tleueu las veons demasiado encaroadas procedea de 
anìmales que han tenido una iudigestìóii, y su empieo puede 
prodiicir la hinchazóu de los quesos. 

Los estóraagos demasiado secos no deben emplearae, 
dando la preferencia a los que son flexibles y esponjosos al 
tacto, pues la experiencia ha demostrado que con estos ùlti- 
mos se obtenia mejor el ahueeamiento en la forma requerida 
para este queso. Los cuajares demasiado (rescos no tienen 
generalmente un olor agradable, pero raras veces se emplean 
en este estado. Se los deja secar, y entonces el mal olor des- 
aparece. Los que se asan demasiado pronto ocasionan la ma- 
yor parte de las veces un ahuecamieuto exagerado. 

Los queseros tienen mas seguridad en la fabricación em- 
pleando cuajares de cierta edad, 

Es probable que por efecto de la desecación disminnya la 
vitalidad de ciertos fermentos que mueren parcialmente. 

He aqui el tratamiento a que los cuajares estàn sometidos 
por los comerciantes. Inmedìatamente después de la matanzs 
del temerò se le quita lo mejor posible los residuos de la 
digestión, pero no se lavan, porque el lavado disminuye so 
fnerza; después de haberlos hiuchado se cuelgan eu un sitio 
ventilado para que se sequeu. Si no se quitasen pronto los 
residuoa, se descompondrian y el cuajar se alterarla. 

A fin de haeer envejecer los cuajares, hacerlos posar, 
comò dicen los qneseros, se atan por docenas y se colocan 
en un touel o en una caja. Se prensan fuertemente con tablas 
y piedras durante quiuce dias; al cabo de este tiempo se cuel- 
gan al aire dentro de un saco: puestos de nnevo en una caja 
durante quince dias, se vuelven a airear, y asl sucesivameute 
durante algunos meses. 

A veces, con el fin de conservación, se alteman los lechos 
de cuajares con capas de sa). 
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Se meten despnés en bolsas puestas al fresco y en lugar 
seco, no siendo asf tan fàcil qae adquieran mal olor. 

El dermesto de la grasa (pollila) ataea a los cuajares, 
pero ùnicamente, segiin parece, cuando tieiien una cierta ■ 
edad. Los dermestos perforati los estómagos, sobre todo las 
venas; uo atacaii, segón dicen, a los estómagos que bnelen 
mal, comò tampoco a los que proceden de terneros que han 
comi do hierba. 

Sea corno quiera, ios queseros tieneu empefio en encontrar 
los dermestos sobre los cuajares que compran, y parece que 
basta llegan a ponerlos algunas veces en [as pieles fresca^ 
para aparentar un envejecimiento que no existe. 

Aisg.—SA. aisy, dicen los queseros, es la base de la fabri- 
caciÓD. Hoy dia paede explicarse la accìón de este liquido: 
es. en realidad, un verdadero semillero de fermentos desti- 
nados a favorecer el ahuecamiento y el buen gusto del queso. 
Como el aisy es anadido al suero hervido para obtenerla 
recocida, ciertos fermentos que no son destruidos por la tem- 
peratura alta van a este ultimo liquido, en el que se mnltipli- 
can durante la maceración del cuajar y penetrau asi en la 
leche en el momento de poner cuajo. ^Sou buenos? ^;estàn en 
ntìmero suficiente? el queso fermeutarà con regularidad. ^Son' 
malos? la fermentación podrà ser exagerada, el ahuecamiento 
demasiado grande, el sabor menos agradable. La opinióu de 
' los queseros respecto a la acción del aisy, desde el punto de 
vista del buen resultado de los quesos, està, pues, justiflcada 
tedrìcameute. 

Si el quesero se estrena en una localidad en donde uo 
pneda proporcionarse aisy bueno, procederà de la siguiente 
manera: hace hervir cien lìtros de suero , al cual aflade medio 
litro de vinagre mezclado con cinco litros de agua; la caseina 
soluble, el sÉrai (1) se precipita, se saean cineuenta litros de 
cocida y se colocan en la aisyliera a la temperatura de 35", 
con dos lìtros de vinagre y un litro de buena leche. Al dia ■ 
siguiente puede emplearse el aisy. La cocida se aflade enton- 
ces en cantidad suficiente para obtener la temperatura de 70" 
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y se deja fermentar en las condidones que se indicare n 



La coEservación regalar del aisy requiere gran habilidad. 
Es neeesario qne los fermentos buenos paedan desarrollarse 
en él, pero basta un cierto limite, corno si dijéramos que el 
aisy no debe ser ni demasiado fuerte ni demasiado flojo. Se 
reconoce el aisy bueno por los sigaientes caracteres: 

El liquido es limpido, de una coloración mas bien pardit 
que verdosa. 

El aabor es agradable y reenerda el del vino bianco; ìa 
acidez no debe uunca estar tan desarroUada corno la del vi- 
nagre. Es satisfactorio ver una tela en la superficie (tela- 
rafia). Està tela, efectivamente, no aparece caando elaisyes 
demasiado fuerte o demasiado flojo. 

Es preferible que el grado de acidez esté comprendido 
entre los 55 y 70". Normalmente, se emplea el aisy de doso 
tres dias todo lo mas. 

Durante el verauo, sobre todo en las regiones donde hiy 
que temer las atteraciones de leche, se emplea el mismo aisy 
sólo un dia. A fin de sostener el aisy nna fuerza constante, 
se emplea el procedimiento signiente; se quita nna parte del 
liquido, tanto mayor cuanto mas fuerte es el aisy, de 1/3 > 
los 2/3. Se substituye por cocida hirviente en cuanto se ha 
quitado et serai, de manera que se obtenga una temperatura 
de 60 a 70°; a estas temperatnras nna parte de los fermentos 
muereu y, por otra parte, siendo reemplazado el liquido àcido 
por la cocida dulce, la mezcla que se obtiene asi es menos 
fuerte. Después de haber agregado la cocida sólo se quita la 
espuma, sin remover la mezcla. 

Si el aisy es de bnena calidad, se deja enfriar un poco la 
cocida, a fin de no debilitarlo demasiado; algunas veces no 
se pone la cocida basta el dia signiente, sacando la parte 
superior mas clara. Es ùtil eraplear dos toneles, para estar 
prevenidos caso de accidente; el de reserva se mantiene may 
flojo para que pueda pasar quince dias sin ser tratado. 

Los fermentos del aisy son resistentes al frio. 

Asi es que en alguuos cbalets de montafia el aisy prepi- 
rado en el otofio, aunque hiele eu invierno, conserva sus cna- 
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Ijdades basta la siguieate estación, y los bay que se -bau per- 
petuado asi varios afios. 

EI aisy no debe ^tar en nn sitio muy frio dì muy caliente. 

En invìemo se coloca cerca del faego para que adqniera 
m&s fuerza; en verano, al fresco. 

Las temperaturas couveoientes para la' fennentaciiin rega- 
lar del aisy estàii comprendidas entre los 15 y 22°. 

Si la leche despide mal olor o es àcida, no es prudente 
utilizar la recocida que procede de ella para rehacer el aisy, 
con el objeto que los fermentosmalos no corrompanel liquido. 

A pesar de todas las precauciones, puede ocurrir que el 
aisy no esté en su punto, Pot ejemplo, sobre lodo en verano, 
el liquido puede ser demasiado àcido, demasiado fuerte, y 
sì se emplea da lugar a quesos con un ahuecamieuto dema- 
siado desarrollado, a veces con sabor desagradable. 

Para ponerlo en su punto se agita y luego se le quitan 
los dòs tercioa, lo mismo que una parte del poso del fondo; 
se vierte luego la cocida hirviente; està operación se Uama 
quemar el aisg. Otras veces el aisy cocido se euturbia, Bo- 
tando én el liquido copos que suben a la superficie; son las 
particulas de seray en fennentación. Se comprueba està alte- 
racióa cuando la operación no ba sido bien realizada, lo mis- 
mo en invierno que en verano, y con aisys fuertes, lo mismo 
que con aisys flojos. Semejantes aisys pueden producir que- 
sos aumentados o hincbados. Si el aisy cocido es flojo, se 
quita la mitad, se pone un litro de leche fresca para introdu- 
cir los fermentos buenos y se aiiade después la cocida. 

Si el aisy cocido es fuerte, se quitan los dos tercios, lo 
mismo que una parte del poso del fondo; después se pone la 
cocida, sea que se quema el aisy. Tambiéu se quema el aisy 
cuando se pone viscoso; està slteración, que està producida 
por los fermentos de la leche viscosa, se transmite a los cua- 
jos, y los quesos obtenìdos en estas condiciones son malos. 

Es bueuo lavar los toneles del aisy cada quiuce dias, con 
objeto de que el liquido no se ponga àcido demasiado de prisa. 
Se agita cuando el tonel està a la mitad y se ponen de lado 
de 25 a 30 litros. Se vacia el resto y después se lava el tonel 
con cocida caliente primero, y Inego con agua tria. Se vuel- 
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ven a poner los 25 o 30 litros, segun la fuerza, operando 
laego corno de costtimbre; està operación se Uama cambiar 
ei aisg. 

La acidez ordinaria del aisy va de 60 a 70", 

Eecocida.—la. recocida es suero del cual se ha eitraido 
el sera! por la ebnllicióu y la adicióu de aisy. Los fermentos 
que bay eii el saero no soii destrnldos todos por el calor; los 
que sobreviven pasan a la recocida y, segtìn sean biienos o 
malos, se ve que ejercen su iufiuencia sobre los quesos de 
ditereute manera, toda vez que està recocida, después de haber 
disuelto el cuajo, sera afiadida a la leche. 

Para preparar la recocida se emplean generalmeate 5 a 
8 litros de aisy, segùn su fuerza, por 100 litros de suero; se 
vierte de una sola vez toda la cantidad. 

Si el aisy es demasiado fuerte, se le afiade agua en el mo- 
mento de emplearlo, y se quìta la caldera del hogar, se corta, 
corno se dice vulgarmeute, fuera del fuego. Si el aisy es 
demasiado flojo, es preferible cortar sobre el fuego. Si se 
corta fuera del fuego, bay que volver a poner la caldera en el 
hogar mientras el serai sube a la superficie; la cocìda est& 
mejor despojada. 

El serai tiene que aparecer lentamente, el liquido acla- 
rarse poco a poco, Conviene que el serai se bafle en la cocida 
y no suba inmediatamente a la superficie. 

Algunas veces el sera! asciende diticilmente, por esem- 
plo, sì hay una cantidad insuficìente de suero; se coloca en- 
tonces sobre el liquido una vastja invertida que determina la 
ascensióu del serai. 

Por regia general, cuonto mas considerable es la cantidad 
de suero en una caldera grande, mejorseefectùala ascensión 
del serai. De todas maneras, tambiéu se puede muy bien ob- 
tener la recocida en una caldera pequeila, y es un mètodo que 
debe recomeudarse cuaudo no se quiere obteuer el serai en grao 
cantidad; en este caso se tieneu dos toneles para aisy, uno 
de 25 litros y otro de cabida ordinaria. 

El empieo de leiia seca es esencìal para poder activar el 
fuego cuando sea neeesario. 

Sì el saero ha hervido demasiado despacio, algunas veces 
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el aisy no produce sn efecto o da no serai desmesuzado, divi- 
dido, qae no se aglomera. Lo mismo ocurre si el suero es 
deinasiado àcido o si se emplea demasìado aisy, sucediendo 
lo mismo si la leche es demasiado grasa, la operación es m&s 
dificit; seria conveniente afiadirle agua. 

La recocida de bnena calidad es elara, parda mas bien 
qae verde; el color verdoso indica que no ha sido tan bien 
despojada y es mas àcida; el sabor de la recocida es ligera- 
mente azncarado. 

Una recocida turbia y espesa debe absolutamente ser re- 
chazada, por contener particulas de serai que fermentarian 
dorante la maceraciòn; el cuajo podria ponerse demaslado 
Acido tacer hinchar los quesos. 

Si la recocida no reùne todas las cnalidades necesarias, 
no debe emplearse eu absolnto ni para el cuajo ni para el 
aisy, ui tampoco para el lavado de los ntensillos. Pop este 
motivo es prudente conservar siempre de reserva noa vasija 
con cocida del dia anterior. No se està obligado a recocer si 
se tiene leche mala, y se ecouomiza el aisy. 

Preparación del cuajo. — Los queseros se esmeran en 
escoger los cuajares basàndose sobre la edad. 

En el comercio se encuentran tres ndmeros : 

Los freseos qiie no tienen mas de tres meses, los semivie- 
jos de seis meses a'nn afio, los eiejos que tieuen mis de un afio. 

Los cuajares freseos favorecen el desarrollo del ahueca- 
miento. Sobre todo se emplean en otoflo y en invierno, y 
principalmente cuando las cuevas estàn a una temperatura 
baja. Sin embargo, muchos queseros dau la preferencia a los 
cuajares semiviejos y auu a los viejos (uno a tres afios), 
alegando que por su uso se obtieneu quesos con mas pasta y 
mejor sabor. Para estar seguro de no emplear cuajares dema- 
siado freseos se proveen de ellos con varios meses de antici- 
pación, pero eu este caso deben couservarse en un locai bien 
seco, pues eu la humedad el cuajo se debilita y se altera. 

Antes de emplear un cunjar se le quitan las venas, las 
impurezas, los pedazos de grasa que harian subir la piel a la 
superficie del liquido, y las extremidades. 

Eu vez de emplear cada cuajar separadamente, es prefe- 

u, ■:..,, .Cookie 



278 (tUE&OS OBTENIDOS CON BL CD&JO 

rible adoptar otro mètodo. Los cnajares no poseen todos una 
fuerza idéndica, y el mismo estómago contiene goDoratmente 
mis cuajo eu la parte inferior que en la snperior. Para aumen- 
tar la homogeneìdad de las solnciones sucesivas, se procede 
de la signiente manera: 

Una vez arreglados cuidadosamente Ics cnajares, conio 
ya se ha dicho, se cortan a Io largo, se colocan uno encima 
del otro de manera qae el borde superior del uno coincida con 
el borde inferior del siguieute, se sobreponen asi una docena; 
colocados de està manera se enrollan en forma de mordila, 
se atan fnerte, y cada dia se corta del conjunto la cantidod 
necesarìa. Este sistema es recomendable, pero al enrollar los 
cnajares bay que tomar la precaución de no poner uingODO 
malo, pues su aeción nociva se ejerceria no solamente sobre 
uno dos quesos, sino sobre todos los fabricados con el rodillo 
de los doce. 

Se deja eufriar la eocida a 30-35" dentro de potes de cri*- 
tal de baiTO, cuyo nùmero varia segtìn la variedad de que- 
SOS que deban fabriearse; se dispone de manera que se haga 
un cuajo cada dia, y al mismo tiempo que no se conserren 
los que tengan mas de tres dias. 

Si la fabricactÓQ comprende nn qneso diario, se emplean 
generalmente tres potes; para dos qnesos, cuatro potes. 

El primer dia se coloca un cuajar, o medio cnajar, o los 
tres cuartos, segtìn la, fuerza, en la eocida n 35", estando el 
potè con eocida sólo basta la mitad. Si se emplean cuajares 
enrollados se calcula la proporción a razón de 12 a 15 gra- 
mos por queso, sieudo la cautidad mas elevada en inviemo 
que en verano. 

Despnés de veiutieuatro horas demaceración, el cuajo no 
pnede atìn ser utilizado; no es bastante fuerte. Los fermen- 
tos, desarrollàndose, deben poder transtormar parte del azii- 
car en àcido làctico, por activar este àcido en gran manera 
el principio coagulador contenido en el estómago. Despnés 
de un dia se Itena el potè, se hnnde, segùn termino nsado, 
con eocida hirviente, de manera que la temperatura de U 
mezcla llegue a 35-40". Al dia siguiente elquesero empleala 
mitad y vuelve a poner eocida hirviente; si el cuajo es fuerte, 
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pone m^ cocida; el tercer dia vuelve a emplearlo de nuevo 
y tira el liqnido restante. 

Este mètodo se emplea eo casi todos Ics sitios; presenta 
"el inconveniente de que el caajo viejo puede poaerse algmias 
veces demasiado àcido y hacer desnatar el suero; si se hacc 
durar demasiado tiempo el mismo cuajo, se obtienen quesos 
con ojos pequedos multiplicados. 

El mètodo de maceracióu siguìente nos parecepreferible. 
Los potes se colocan a una temperatura de 25 a 30° dorante 
treiuta a treinta y seis horas. El cnajo se disuelve, el quesero 
sólo emplea el liquido y no vuelve a hundir; si el cuajo ha 
adquirido toda su fuerza antes del momento de emplearlo, se 
coloca al fresco dorante algunas horas para evitar que se 
ponga àcido. 

Para favorecer la dìsolución del principio coagulador y 
evitar el exceso de acidez, se puede afiadir una pizca de sai. 

Para que el cuajo de toda su fuerza es necesario que la 
maceracióu se mantenga a una temperatura bastante elevada 
sin que llegue a ser excesiva, so pena de que se alt«re el pro- 
ducto; no bay que bajar a menos de 22° ni pasar de 35". 

Se consigne muy fàcilmente esa temperatura regular me- 
diante el empieo de una caja-estufa, y esto constituye una 
veataja positiva, pues que de està manera se llega a prepa- 
rar cuajos de fuerza igual, cuyo empieo evita al quesero la 
. oecesidad de variar su fabricacióu. 

Si se bace la maceracióu a una temperatura bastante ele- 
vada, puede darse el caso de que la piel suba ligeramente a 
la superficie, pero debe volver a bajar cuando el liquido està 
al fresco. Cuando la piel sube completamente es porque pro- 
cede de un temerò enfermo; se debe rechazar tales cuajos, 
pues harìan hiuchar el queso ya eu la prensa. El cuajo no 
debe ser demasiado bianco, pues es indicio de haber estado a 
una temperatura demasiado elevada; sì sabe a cocida, no es 
bastante fuerte. 

Extracto de caajo. — Los extractos de cuajo empleados 
para los quesos de pasta blanda han sido preconizados para 
el gruyere. Después de los muchos ensayos que hemos heeho 
en la Escuela de MamiroUe, sacamos en couclusión que estos 
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eztraetos bien preparados, empleados racionalmente. pernii- 
teli, con leche sana, obtener gruyeres cuyo ahuecamieoto es 
tan franco y tan regalar corno el de los grnyeres preparados 
con los cuajos ordinarios; eu cuanto al sabor, es raro que no 
se perciba una diferencia mas o menos acentuada; el sabor 
del qiieso fabricado con extracto de cnajo es generalmente 
menos fino, sin ser desagradable. Sì se trabaja con leche 
alterada, por poco que lo sea, àcida, con frecuencia los resol- 
tados son malos en cuanto al sabor y al ahnecamiento. Parec« 
que los fermentos del aisy y del cuajo, disputando el terreno 
a los gérmenes nncivos, desempeflau un papel importante. 

Hemos experimentado ciiajos en polvo qne estaban disnel- 
tos en el momento de ser empleados en recocida fermentada 
durante treinta y seis boras; el resultado ha sido excelente y 
los quesos asi obtenidos no se ban diferenciado ni en coanto 
al sabor ni en cuanto al abuecamiento de los mejores obte- 
nidos por el mètodo ordinario. Pero desde el momento que 
se està obligado a emplear recocida, la principal ventaja de 
los extractos de cuajo desaparecen. Por etra partfl, si el 
cuajo està alterado, si uo se eniplea juiciosamente, lo que 
sucede con frecuencia, los resultados son francamente malos. 

Por cousigniente, el cuajo en polvo debe disolverse du- 
rante un cuarto de bora, por lo menos, autes de su empieo, y 
a una temperatnra bastante elevada, si no, no se obtendrà 
una cuajada homogénea, y el queso seria cargado, rasgado y . 
con mil agujeros. 

Debe conservarse en lugar seco, pues en la hnmedad se 
altera ràpidamente. 

Los quesos fabricados con extracto de cuajo deben gene- 
ralmente calentarse mas (1" y 2") y agitarse durante mas 
tiempo, pnes de lo contrario sou multiplicados. 

Eu resumen, parece que el empieo de los extractos, si 
bien permiten obteuer en estos casos determinados productos 
comerciales, no pnede siempre garantizar la misma regulari- 
dad comò cuando se emplea cua,iós de cuajares. 

Eu todo caso, siempre es ùtil para el quesero tener ex- 
tracto eu reserva para caando carece de los extractos ordi- 
narios. 
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Coagnlación. — El cuajo aSadido a la leche determina la 
fonnación de una masa semiflùida que endurece poco a poco. 
A medida que està masa se pone rais consistente, deja, al 
contraerse, salir el suero. Si la acidez de la leche es superior 
al promedlo, la cuajada es mas dura. Si la. acidez es iaferior 
a la cifra DOrmal, lo que ocurre sobre todo con la leche de 
vacas que estàn cerca del termino de lactación, la leche se 
coagula menos fàcilmente, y el coàgulo, en las mismns con- 
dicioues, es meuos duro. 

La naturaleza y la proporción de las sales actnan eu diver- 
sos sentidos sobre la coagulación; 

También ima leche grasa darà una cuajada mas blanda 
que la producida por la misma lecbe desnatada. 

Todas estas iufluencias explican por qué no se obtiene 
siempre la misma cuajada, segtin las estacìones y segùn las 
regiones. Todos los queseros que hau fabricado en diversas 
localidades saben que el grano no se seca de ignal manera eu 
todas partes; esto es lo que hace en mncbos casos que la 
fabricacióu sea aleatoria. Por el contrario, si se puede dosi- 
ficar la acidez y apreciar la riqueza de la leche en materia 
grasa, se bace uno duefio del fenòmeno de la coagulacìdn. 

La contracción de la cuajada y su dureza aumentan 
basta 41" con la temperatura de coagnlación. La dnración 
de la coagnlación dismiuuye la dureza de la cuajada. Por 
ultimo, la fuerza del cuajo, eu las mismas condiciones, da 
cuajadas diferentes; los cuajos mas fuertes dan las cuajadas 
mas duras. 

Todos estos medios, en circunstancias determiuadas, 
puedeu ser utilizados por el quesero. Pero una regia, que no 
debe perder nunca de vista, es obteuer en toda la masa una 
cuajada homogénea. 

El quesero, despnés de haber desnatado, vierte la leche 
fresca en la caldera y la caiienta al grado que ha adoptado, 
mezclàndola luego. 

Si se supone que la leche desnatada es mas àcida que de 
eostumbre, es preferible, para no acentuar estaacidificación, 
verter toda la leche caliente y enfriarla con la leche desna- 
tada. En todos los casos no debe dejarse nunca mucho tiempo 
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la leehe al faego, por cnyo motivo el peso de la leche debe . 
ser mas ràpido. Se mezcla bien toda la masa. 

Si el qnesero quiere obtener produetos més grasos, cuando 
sólo fabrica ud queso por dia, o sea cuando et total de un 
ordeflo permanece dos horas en las vasijasj puede operar de 
dos maneras. Si el desnatado se hace con la cuchara ordina- 
ria, pone una parte de la nata en la caldera con un poco de 
leche, calienta basta 44" para derretir Ics grumos, se vìerte 
luego la leche fria para poner la masa al grado necesarìo; o 
bien opera con la cuchara perforada, quesólo guarda la nata 
mas espesa. Este ultimo procedimiento es mas recomeudable, 
sobre todo si la nata es mas àcida que de ordinario. 

Hay que asegurarse de la precisión del termòmetro em- 
pleado, siendo este instrumento a menudo mal gradnado y 
susceptìhle de variaciones. 

Debe marcar 0" en el hielo derritiéndose. Aunque el bso 
esclusivo del brazo para apreciar la temperatura sea con ra- 
zón casi desterrado de todas las queserias, es litil para el 
quesero conservar està costumbre paralelamente a la del ter- 
mòmetro. Eli efecto, este instrumento pnede romperse, y 
sobre todo dar indicaciones inexactas de las que se fiarà el 
quesero si el sentido del tacto no le indica un error. 

La temperatura de eoagulación escila entre 30 y 40" para 
las leches normales. La elección de la temperatura es deter- 
minada por la naturaleza de la leche, pero Io m&s a menndo 
por las costumbres del quesero. Se observa que varios qnese- 
ros obtieuen todos bneuos produetos cuajando la misma leche 
a diferentes temperaturas. Pero modifican la duración de la 
eoagulación, la fuerza del cuajo y las operaeiones sucesivas 
e igualan de està manera las variaciones producidas por la 
acción de las diferentes temperaturas. 

Por regia general, cuanto mas se cuaja a una temperatura 
elevada tanto mejor se manifiesta el ahuecamiento; de està 
manera se evitan los quesos lechosos unidos y con pequefio 
ahuecamiento; también los que tiene» una corteza deigsda 
y se agrietan fàcilmente. Pero siendo aetiva la fermentación, 
se puede también obtener, si el grano no està muy trabajado, 
quesos lanosos con ahuecamiento e hinchados. 
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Cuajaudo demasiado calìente, el qaesero està obligado a 
menndo a trabajar mucho el grano, y la pasta se pone mas 
darà. 

Los dos elementos que determinan la temperatnra de coa- 
gulación son la materia grasa y la acidez; cuacto mas grasa 
es la leche, mAs caliente debe cuajarse; elianto mas àcida es 
la leche, mas baja ha de ser la temperatura de coagnlación. 

En invieroo, cuando la leche se enfrla mas de prisa durante 
la coagulación, se eleva de 1" la temperatura. Asimismo, 
empleando la caldera fija con hogar móvil, en la cual la leche 
se enfria meaos, se baja la temperatura de 1/3°. 

La temperatura que debe adoptarse es aquella que permita 
trabajar lentamente la euajada sin roraperse, y fàcilmente, 
sin que endorezca demasiado. 

Uua vez escogido el grado de coagalación bay que deter- 
minar la dnracìÓD, cou el objeto de saber la cantidad de cuajo 
que deberà afladirse. 

La duración de la coagulación debe estar comprendida 
entre ciertos limites, veinticinco o cuareuta y cince minutos. 
Si se cuaja demasiado de prisa se tiene menos rendimieuto, y 
la cnajada, endnreciendo mas de prisa, es mas diJicil de dlvi- 
dir, de f onerla al punto de división requerido; bay que temer 
los quesos subidos, rasgados y cargados. 

Si se cuaja demasiado despacio, la materia grasa sube a 
la superficie; es una primera causa que impide la homoge- 
neidad de la cuajada y, por otra parte, las variaciones de 
temperatura se acentuau en toda Ri^masa. 

Las coagulaciones demasiado largas pnedeu ocasionar 
qnesos lanosos o quesos multipUcados; se forma mas polve. 

La duración ordinaria oscila eutre veiuticìnco y treinta y 
ciuco minutos; pero es seguro que cuajaudo caliente y en 
mas tiempo se podrà obtener una cuajada anàloga a la que 
se obtiene cuajaudo ràpidamente y en frìo. 

Los cnajos preparados corno se hace ordinariamente, o 
sea sin mantener la maceración a una temperatura regular, 
no tienen siempre la misma fuerza. 

De ordinario, no debe obtenerse cuajos ni muy flojos ni 
muy tuertes. 
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Los CQ&jos Fuertes, empleados sin afiadirles agua, puedeu 
cuajar la masa bruscamente y dar lugar a quesos demasiado 
ahiiecados que ao tendràn uunca la pasta fina. Los cuajos 
demasiado àcidos producen grietas. La acidez del cuajo nor- 
mal escila entre 40 y 50". 

Un cua.jo demasiado flojo no produce bastante coutracción 
en la caajada; està queda blanda, no se aguanta, prodnce 
quesos rasgados o multiplicados. biea, si el quasero qaiere 
hacer convenientemente el grano, està obligado a calentar 
mucho y obtiene un queso apretado con ojos pequeflos y basta 
lanoso. 

Por ùltimo, si con cnajos flojos se quiere cuajar en el 
tiempo ordiaario, es indispensabte emplear grandes masas 
de liquido, y si està recocida estÀ muy poblada de gérmenes, 
los quesos paedeu ser rasgados, multiplicados o demasiado 
ahuecadós y tener nn sabor poco fino. Generalmente, para los 
gruyeres de Comté, se procura obtener cuajos cnya fnerza 
corresponda a un litro por 100 litros de leche. Si el cuajo es 
demasiado fuerte, se debilita con agua o con recocida dolce; 
si es demasiado fiojo, se afiade mé.s cantidad de cuajo mas 
viejo. 

El quescro calcula la luerza del cuajo de la manera si- 
guiente: 

Mediante una medida pequefia, toma cince partes de leche 
y una de cuajo y mencia bien el todo en la cuchara de desoa- 
tar agitandola, teniendola cuchara onta superficie de la leche 
quo està eu la caldera para evitar el enfriamiento (fig. 154). 
Si la coagulación se efectiia en cuarenta minutos, se necesita 
un litro por 100 litros. Si la duración de la coagulación se 
separa de 40 minutos, se calcula la cantidad de cnajo qne 
se necesita en mds o en menos de la dosis ordinaria. Està 
prueba en la cuchara permite juzgar de la acidez de la teche 
cuando no se tiene acidómetro. El cuajarón que se obtiene 
debe ser elàstico; si endnrece o queda adherido en grumos, si 
el suero se separa de prisa, es que hay exeeso de acidez. 

Una vez colado el cuajo, se vierte lentamente en la caldera 
y se remueve contìnuamente la leche con una cuchara de des- 
natar para que la mezcla se haga convenientemente. Se para 



Inego la corrìeute, pnes si ta coagulación se efecttìa mìentras 
la masa està ea movimiento ràpido, la cuajada se encuentra 
resqaebrajada. 

Para seguir la regia ya indicada, de que se debe siempre 
tratar de consegair una cuajada homogénea, en inviemo se 
coloca sobre la caldera una cobertera, evitando en absoluto 
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las eorrientes de aire que enfrian las paredes. Estos puutos 
son descaidados con harta frecuencia, teniendo, sin embargo, 
una verdadera importancia. 

Elaboración de ta caajada antes de calentarla. — Para 
obtener un gruyere comercial bay que quitar de la cuajada 
usa cierta cantidad de suero a fin de que ta maduración se 
efectùe lentamente. Io que permite que se conserve el queso. 

\a cuajada se contrae naturalmente y deja salir una parte 
del suero. Para activar està separaeitìn, el quesero divide la 
masa en peqnefios fragmentos, 

Cuando empieza a efectuarse la coagulación, el quesero 
quita con la cucbara de desnatar la capa delgada de nata 



286 ttUE808 0BTEHID08 CON EL CUAJO 

qne haya podido subir a la parte superior, pues no se mezcta 
bien con la cuajada. Se pueden faacer con ella pequefiOG qiie- 
sos. Una vez no se adhiere la cuajada a la cachara de desna- 
tar y està deja impresiouada su forma, el quesero levanta 
cui da d osamente las capas superiores del centro en un espesor 
de 2 a 3 centimetros, temendo cuidado de no romperlas, y 
las coloca sobre las capas mas frias situadas en los bordes; 
està operación es necesaria, pues habiéndose enfrìado las 
partes exteriores, la eoajada que proviene de ella es mis 
blanda, da granos mds pequeflos, polvo y, corno consecaeB- 
eia, qaesos con ojos pequeflos eu ciertos sitios y falsos gra- 
nos. El momento en que liay que empezar a dividir la cuajada 
es importantisimo. Si la operación se hace demasiado pronto 
demasiado de prisa, el grano es irregrdar. Hay polvo y pér- 
dìda de peso. 

Si la cuajada es demasiado resistente, se hace dificìl divi- 
dirla basta el punto necesario, a pesar de todos losesfuefzos 
del quesero. 

Si se Ila cuajado en frio, despacio o con cuajo flojo en la 
caldera movible, se podrà dejar que la cuajada adquiera algo 
mas de resistencia que de ordinario. Si, por el contrario, se 
ha cuajado eu caliente, con caajos fuertes, o de prisa, o si 
hay gran cantidad de leche en la caldera fija, no hay qne de- 
jar que la cuajada se endurezca demasiado. 

En resumen, hay que coger la cuajada a punto, segùu las 
circuustancìas indicadas. . 

Quando la cuajada se blende netamente sobre %t dedo 
dando pedazos con aristas vivas, cuando la cuchara de des- 
uatar se sostiene derecha sobre los dos sentidos sin caerse 
para atràs, el quesero toma el cortacuajada y corta con pre- 
eaución partiendo del centro de la caldera, priniero en ona 
direceión y tuego en etra perpendicular a la primera. Hay 
que asegurarse de qne el cortacuajada toque al fondo de la 
caldera para que ninguna parte de cuajada escape a la accidu 
del instrumento. Se obtienen de -està manera cnbos qne tie- 
nen 2'5 a 8 centimetros de lado. 

Por medio de dos cucharas de desnatar, de madera, el 
quesero hace girar la masa de cuajada de tal manera qne las 
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partes iuferiores vayan s la superficie. Al mismo tiempo 
corta con la cuehara los pedazos de cnajadaque se presentali. 
Està operación establece el equilibrio constautemente de 
temperatura y, por consigoieDte, hace mas homogénoo el 
ciiajarón. Ademàs, si habiese impurezas eu el fondo de la 
caldera, se condncen a la superficie por el moviraiento eu 
cnestión y es f&cil quìtarlas. 



Flg. 155, — DIvLsiOD de iHCuaJada. 

Si empezase a endarecerse demasiado la cuajada, es pre- 
ferible suprimir la elaboracióu con las cucharas y dividir 
en seguida con el cortacuajadas. Desde este momento el 
quesero debe observar con mucha ateucióu el aspecto de la 
cnajada, la rapidez con que sale et suero, etc. 

Por otra parte, insistimos sobre la necesidad de repetir 
este examea del cuajaróu basta el final de la elaboraeitìn, y 
de dirigir las manipulaciones sucesivas segUu las indicacio- 
nes proporcionadas por este examen. 

Después de habèr empleado la cuehara, el quesero hace 
uso del cortacuajada: le hace dar vueltas en la masa alar- 
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g&ndolo bacia el Udo opuesto al que se encuentra colocado y 
haciéQdolo venir perpendicnlarmente a él de manera que se 
dividan mejor los fragmectos grandes. Al cabo de un cierto 
tiempo pone el disco, que rompe la corriente y conduce los 
grauos grandes al centro. Està pala se reemplaza a menudo 
por la cnchara de desnatar. Al principio, se revuelve despacio 
con el cortacuajada (fig. 155). 

Como la corriente no es muy fuerte, bay qne tornar la 
precàucióu de inclinar el disco de tal manera que los granos 
no estéu inmóviles detràs suyo. Al principio se coloca en 
dirección al centro; tuego, cnando la corriente es mAs ràpida, 
se inclina mas. La rapidez de la divi- 
Sion de la cuajada varia, oaturabnente, 
segiìn la naturaleza del cuajarón; no se 
debe ir ui demasìado de prisa, ni de- 
masiado despacio. 

Sobre este punto, debenios poner 
Fig. 156.— Caso para alcrta a los queseros que baceu oso 
sBcareisuero. ^g[ cortacuajada, centra la tenden- 

cia a dividir la cuajada demasìado 
de prisa; procediendo de està manera se rompe la cuajada, la 
materia grasa se escapa en abundancia, los grumos sin con- 
sistencia, corno papilla, se contraen dilicilmeute y se aglo- 
meran. El grano, entonces, se desiiera con dificaltad. Si no 
està bastante hecbo, los productos se mnltiplican, hinchan o 
sou de falsos granos. Si està suficientement* elaborado y ea- 
lentado, se corre el peligro de tener quesos unidos o lanosos. 
Uu principio que el quesero deberia tener siempre pre- 
sente a la memoria cnando divide la cuajada, es el siguient«: 
hacer bieu el grano, antes de ponerloal fuego, pero sin rom- 
per la cuajada. 

Si después de alguuos minutos se da cnenta de qne la 
cnajada es demasiado tierna y corre peligro de romperse, 
debe dejar descansar la masa, y cuando los granos han adqui- 
rido bastante consistencia los pone de nnevo en movimiento 
con el brazo para separarlos mejor y vuelve a tornar ci corta- 
cuajada; generalmente, cuando la cuajada es bastante con- 
sistente, el qaesero no para basta que ba terminado el tra- 
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bajo del cortacaajada, o sea después de diez a guince minatos. 
Ese descauso dura de caatro a diez minutos, segùn la natu- 
raleza del cuajarón; dura mis para los cuajaroDes blandos. 
Durante et descauso se saca ima cierta cantìdad de suero por 
medio de un cazo especial (fig. 156) y se hace pasar por una 
tela para no llevarae los granos de cuajada. Esto sólo es ùtil 
coando la caldera està Uena basta el borde. En este caso, bay 




Fig. 16T.— AeLtacIdD de la ca&jBda. 

que quitar una eierta cautidad de liquido para evitar que des- 
borde al agitarse, lo que se hace siempre con energia, sobre 
el fuego. Si la cantidad del liquido es demasiado reducida, 
los granos de cuajada en contacio con la pared caliente se 
secan mas y dau una pasta mas dura. 

El quesero toma en seguida el agitador {lig. 157) después 
de haber vuelto a poner en movimiento los granos con la mano, 
primero revnelve despacio, luego un poco mas de prisa. Si se 
calienta ripidamente, abreviaudo laduracióndeladivisiónde 
la cuajada, el fuego aetiia demasiado de prisa sobre los gra- 
nos, éstos se cubren de una tela que se opone a la salida del 
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suero, el queso paede ser mnltiplicado; pero claro està qae bo 
hay regia fija y la naturaleza dei grano es la que ha de guiar 

a] quesero. Si la cnajada es blanda, caleotarà mas pronto, pero 
despacio, a fuego lento; si la caajada es dnra, agitare dorante 
lu^ tiempo y con mas fuerza. En Guanto al tamaùo dei grano, 
ila de variar segiin ias estaeiones, la naturaleza de la leelie, 
et peso de los quesos y la temperatura de la coeva. Los gra^ 
nos pequeùos pueden dar quesos lanosos o de milagujeros; 
liay menos pasta y meoos rendimiento. Los granos demasiado 
graudes produceu quesos hinchados, hendidos en ei interior, 
en el centro o en el tal6n, o con bordes hinchados. 

En iaviemo, generalmente, se corta mas grande que en 
verano, sobre todo si Ias cuevas estàn a una temperatura 
poco elevada. 

Es precìso que en lo posible los granos de cuajada sean 
regulares, siu tener una simetria absoluta, imposible de rea- 
lizar, pero que uo preseuten entre ellos dit'erencias demasiado 
desproporcionadas; es un pauto importante para el ahueca- 
miento. 

En el momento en qne se calienta la cuajada. el grano 
tiene el tamano de un guisante. 

Se agita atgunos minutos, y enaudo el grano ya no brilla, 
y el brazo, al meterlo en la caldera, recibe un choque brusco, 
la primera operacìón ha terminado. La elaboración dema- 
siado prolongada antes de ir al fuego seca la pasta, pero al 
misnio tiempo favorece el ahuecamiento regular. 

Uua elaboracióu reducida trae consigo con frecuencia 
quesos multiplicados, a menos qne para prevenir este incon- 
veniente se haga mas el grano, pero en este caso es de temer 
que el qneso, aunqne iino de pasta, sea poco ahnecado. 

La duración del trabajo antes de ir al fnego, compren- 
diendo la división de la cuajada," el descanso y el agitado, es 
generalmente de veinte a treinta minutos. 

Calenianiiento. — La eontracción del grano se balla acti- 
vada por una temperatura alta; està propiedad se utiliza para 
favorecer la salida del suero en la fabricación del gruyere. 

Hay qne calentar despacio basta 44" y despnés mis de 
prisa. SI gruyere se calieuta de 52 a (SO", segiin la naturaleza 



de la leche, pero también segùn el mètodo de elaboraeión dei 
quesero. CoaDto mas grasa es la leehe, en iguales circnns- 
taucias, tanto iné.s bay qne calentarla. Si el cuajaróu es 
faerte, se agìtarà preferentemente con el agitador en lugar 
del fuego. 

Ea cambio, si el cuajarón es blando, se calentarà mas. 
E! grado de calentamicEto està determinado por el hecho de 
que los graoos han de poder ser trabajados, por lo menos, 
durante veiute minutos, pero sin pasar de los treinta despnés 
del calentamiento. Para determinar la temperatura de la 
coccitìn bay que tornar por base el estado del grano. Cuando 
ha terminado el calentamiento, los granos deben tener una 
cierta elastieidad sin que lleguen a' erujir entre los dientes. 

Hay que agitar continuamente la cuajada estando al fuego, 
para evitar que los granos se peguen unos a otros y caigan en- 
tonces al fondo de la caldera, pues se endurecerian exterìor- 
niente y el suero no podria salir, lo cual produciria eu el 
queso bordes hinchados, heudiduras iuteriores o también fal- 
sos granos. Si el quesero ha trabajado poco el grano antes 
de ponerlo al fuego, podrà ealentar mas despacio, y mas 
de prisa en el caso contrario. La duración del trabajo al 
fuego està eomprendida entre veinticinco y treinta y ciuco 
minutos, siendo necesario disponer de suficiente leCa seca 
para que el calentamiento no se prolongue mas del limite 
indi cado. 

Hacieudo los quesos al fuego, mils bien que con el agita- 
dor, sea adoptaudo un grado de cocción demasiado elevado, 
que no permità un trabajo ultcrior de veiute minutos, el que- 
sero obtiene menos pasta (la manteca se escapa por la chi- 
menea) y està aiin menos seguro de la fabricacióu, pues el 
queso becho al fuego se ahueca mas, algunas veces dema- 
siado; también puede pegarse a la tela. 

Agiiación despnés de la cocc/(i«.— Después de diez mi- 
nutos de agitaeitSn fuera del fuego, el quesero observa si el 
grano està bastante hecho, y para esto procede de la ma- 
nera siguiente: 

Toma un puflado de granos de cuajada que deja escurrir 
autes de apretarlo centra la paied de la caldera. La masa 
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que se encaentra en la extremidad de tos dedos se rompe mas 
menos de prisa segùn està mas o menos hecho el grano. Si 
l6s grauos no estdij bastante hechos, se agtomerau por la pre- 
sióu y se disgregan difieilmente. Hay que poder sepahir loe 
granos una vez comprimidos y tieneo que crujir ligeramente 
entre los dientes. 

Si se enfrìa con suero, hay que verterlo siempre con 
precaución, lentamente y agitando de continuo, si no, los 
granos qne se eufrian bruscamente se contraen, eadurecea 
y, mas adelante, el qaeso se vuelve lanoso. 

Es preferible qnitar una parte del suero caliente y acos- 
tumbrarse a sacar el que- 
so sin enfrìarlo. 

Extracción delqBeao. 
— Cuando el qnesero com- 
prende que el grano està 
hecho, escnrrido, a buen 

Plg. 158.-Aro p»r. que.o. ^^^^^^ ^^ ^^ ^^^^^^^ ^ ^^ 

que agita mas de prisa, 
de manera que los granos puedan reunirse mejor en el centro 
de la caldera, lo que facilita la extracción. De todas mane- 
ras, no hay que dar la vuelta con demasiada violencia, paes 
todos los granos grandes se enContrarian reunidos en los 
bordes y en el fondo de la caldera; el queso raaduro presen- 
tarla sondaduras diferentes. 

Cuaudo el grano es irregular, algunos queseros, des- 
pués de haber dado vueltas con el agitador, paran la corriente 
con la cuchara. a fin que los granos grandes y los granos 
pequeaos se repartan mejor. ^^ 

Se deja descansar de einco a diez miuntos para que se 
depositeu todos los granos, el queso queda mejor aglome- 
rado. No hay que esperar demasiado, pues el grano conti- 
nuarla escurriéndose bajo la acción del calor y resultarla 
demasiado hecho. Durante este tiempo el quesero prepara «n 
aro (fig. 158), que coloca sobre uu disco deprensa, madera 
circular suficientemente gruesa con foertes traviesas con da- 
vijas. 

Para sacar el queso, el quesero hace uso de la varilla de 
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acero; enrolla con una sola vuelta la extremidad de la tela, 
después de haberla raojado alrededor de està varilla me- 
télica. Si uo tiene un auxiliar, ata el otro extremo de la tela 
alrededor de su cuello, inmerge la varilla para llegar al lado 
opuesto, siguiendo lo mejor posible las paredes y el tondo 
de la eliderà. 

Si tiene un auxiliar, el quesero va al lado opuesto y hace 



Flg. 159. — ExtracctOu del queso de la caldere. 

deslizar con preeaucìón la varilla, muy despacio, con el fin 
de no remover los granos pequeflos que volverian a ponerse 
en suspensión eu el suero, trae bacìa él la tela que contieue 
la masa, mientras el auxiliar sostiene el otro extremo y lo 
deja bajar poco. Quita luego la varilla, reiine las cuatro es- 
quinas de la tela, samerge las partes libres eu el suero para 
qnitar los granos adheridos, y lleva la masa a la preosa.. 
Para los quesos algo voluminosos, se facilita la maniobra por 
medio de un aparejo de poleas {figs. 149 y 159), 

Con el objeto de evitar la sensación de calor, el quesero 
mete previamente los brazos en agna fria. 
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La extraceión del queso es una operacióu delicada; hay 
que emplear telas suficìentemente anchas para dejar la me- 
nor cantidad posible de granos ea la caldera y para que la 
masa, una vez levantada, qo se separé. Si por no estar con- 
venientemente extendida la tela el queso se volteara, se co- 
rreria el peligro de ottener un producto milagujeros o de 
falsos granos en un lado. 

Se repite la operacìón con otra tela para recoger los gra- 
nos que se bayan eseapado la primera vez. Estos cuajarooes 
mas pequeflos, acompaftados , de polvo, producen general- 
mente mil agujeros, falsos granos u ojos mas "pequeflos, y una 
pasta m^ seca; es lo que se Uama el rebusco. La habilidad 
del quesero, al sacar el queso, va dirigida a que el rebasco 
quede reducido al minimo; no deberia exceder del tamafio 
del putto. Si el rebusco es voluminoso, todo un lado del qnesQ 
puede ser milagujeros. Se coloca generalmente el rebuseo en 
el centro; seria aiin preferible eliminarlo por completo. 

Prensado. — Para ejereer la presión conveniente debe 
teaerse en cnenta el peso del queso y sus pròpiedades de se- 
carse mas o menos de prisa, segdn la naturaleza de la leche 
de que proviene y también segùula manera corno se ha 
Eabrieado. 

Hay qne tener en cuenta tres puntos: la fuerza de la pre- 
sión, su duraciiin y el nùmero de volteos. 

■ Estando el queso coloeado eu et aro, el quesero tira de los 
bordes de la tela y los dobla sobre la cara superior, bacia el 
centro del queso. Aprieta los bordes bacia el interior para 
que la masa sea uniforme y no se escape, coloca una segnnda 
plancha eircular de madera, y prensa (fig. IfiO). 

Al principio no hay que prensar fuerte ni apretar dema- 
siado el queso en el aro, si no, se pegaria la tela y, por otra 
parte, secàndose demasiado de prisa la superficie, seria an 
obstàculo para la salida del suero del interior. Sin embargo, 
el queso ha de estar suficìentemente apretado en-el aro, para 
que la plancha eircular de madera se apoye sobre la superfi- 
cie y no sobre los bordes, pero, al mismo tiempo, hay que 
evitar que desborde demasiado, pues la presión, aplastando 
la pasta, oeasionaria alrededor un cordón que después se 
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tendrìa qne qnitar. La presiÓD inicìal es de 3 a 5 kilogramos 
por kilogramo de queso, segila el peso de éste. 

Un punto muy importante es el de dar vuelta al queso 
UE numero suficiénte de veces. Hay que poner a menudo telas, 
pero evitando el hacerlo demasiado pronto en seco. Esto 
constituye un detalle de gran utilidad desde el punto de vista 
de la formación de una buena corteza y de la depuración con- 



Flg. 160.— FrensBdo del queso. 

veniente del queso. Si se ponen demasiado pronto telas secas, 
la hnmedad superficial se escurre a causa de la ràpida dese- 
cacióQ de'la superficie, el liquido del interior sale con dificul- 
tad. Los gruyeres asi tratados se agrietan a menudo y fer- 
mentan de una manera exagerada. El quesero cambia la tela 
siete veces; una primera vez, después de quince minutos, 
qnita la presión, separa la tabla circular, saca la tela, modi 
fica el aro y pone una tela hi^meda, evitando con gran cui- 
dado que forme arrugas. Vuelve a colocar el aro y la tabla, 
Se da vuelta al queso de manera que esté abajo la cara qae 
estaba encima. Se qnita la cara eìrcular y la primera tela; 
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la otrti se dobla bacia el ceutro; asi se seca mejor el queso. 
En el primer volteo, lo mismo que en todos los dem&s, bay 
que examinar còrno se escarre el queso comprimiéudolo con 
la mano. Por medio de està observactón se puede dirigir el 
trabajo de una manera raeional. Se ve si hay qne aumentar 
la presión y con mas o mcnos frecuencia. 

Llamamos la ateución del qaesero muy espeeialmente 
sobre este punto. Cuando se cambia la tela por primera vez, 
el queso ha de poder desgranarse y hendirse con fscilidad 
alcomprimìrlo. 

El quesero voltea por segunda vez media bora despnés de 
la primera; el quesp està entonces mas nnido. Deja luego tm 
intervalo de una bora. A la tarde se efectùan tres volteos, bas- 
ta la nocbe y luego al dia siguiente por la mafiaua. Después 
del tercer volteo se pone por primera vez una tela seca, y a 
menudo se pone también una segunda tela en ese momento. 

Aumentando progresivamente la presión, no se da la 
fuerza màxima basta después de seis a siete horas, cnando 
el queso ya ha dejado salir la mayor parte del suero; los dis- 
eos de madera estàn secos. Està presión es de 8 a 10 kilo- 
gramos por kilogramo de queso para las piezas que pesao, 
frescas, de 30 a 40 kilogramos y de 10 a 13 para las piezas 
que pesan de 40 a 50 kilogramos. 

Guanto mas grueso es el queso, mas presión hay que ejer- 
cer proporcionalmente, por unidad de peso, pues el saero 
iiene que recorrer mayor distaneia para ser evacnado; lo 
mismo sucede en los quesos grasos que retienen con m&s 
fuerza el liquido. 

Si la masa es blanda, se pueden poner mas pronto telas 
secas, lo mismo que para los productos fabricados por la tar- 
de, que no pueden ser volteados tan a menudo, es preferible 
poner dos telas secas. La prensa debe estar suficientemente 
inelinadà para que el snero pneda correr, pues de lo contrario 
queda en contacto con la part« inferior del queso y éste so- 
narà pronto de està cara . 

Los discos de madera que no son perfectamente lisos, 
lo mismo que los plìegues de la tela, pueden ocasionar et 
agrietamiento sobre la corteza ya formada. 
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No debe prensarse el queso en un locai demasiado ca- 
lìente, en el cual podria fermentar. Tambien bay que evitar 
en absoluto las corrientes de aire sobre la preosa, principal- 
mente cuando se cambia la tela, si no, la parte exterior se 
seca y el suero sale dificilmeote. 

Si se efectiìa el prensado en nn locai demasiado frlo, se 
presenta igualmente un inconveniente. La superficie, ex- 
pnesta al aìre, se contrae bajo la influeucìa de una tempera- 
tura baja y, también en este caso, el suero no puede salir. 
Hemos visto quesos rasgados sin mà.s causa que està. Por 
està razón bay que acelerar el trabajo, cambiar mas a me- 
nudo las telaa, al mismo tiempo que hacer està operación 
mas de prisa, a fin de que el gruyere se enfrie lo menos po- 
sible. 

El qneso puede pegarse a la tela si se ha calentado dema- 
siado se ba hecbo demasiado, si procede de leche mala o si 
se ha volteado con poca frecuencia; la tela se seca y se 
adhiere a la pieza. En este caso bay que tornar eiertas pre- 
caaciones para no levantar la corteza al quitar la tela. Se 
lava la superficie con suero templado , se frota con un cepillo 
de raiz y se tira en seguìda de la tela con precaución. 

Cuando el queso ha sido sacado de la prensa ya se puede 
apreciar si se ha fabricado bien. La corteza tiene un fondo 
amarillo salpicado de numerosas mancbas blancas, tanto en 
las superficies planas comò a los lados; la masa elàstica y 
bomogénea ba de producir un sonido darò. Si ha sido dema- 
siado becbo demasiado prensado, es amarillo sobre toda su 
superficie y se pega a la tela. Si no se ba becho bastante o 
no se ha prensado Io suficiente, es blando, sobre todo en los 
Dordes; la pasta es blanda, y algunas veces, golpeando con 
el dedo, ya se percibe un sonido hueco. Los quesos que suenan 
estando atìn en la prensa, reciben en la cueva un tratamiento 
particular. 

El prensado, ejeeutado seguo las instrucciones iudicadas, 
es indispensable para que un producto bieu fabricado se con- 
serve sano, pero està operación no basta para corregir los 
defectos de un queso que no haya estado bastante al fuego 
que no se haya agitado suficientemeute. 

Ch. Martin. — Lecheria. a) 
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En efecto, el suero interpuesto entre los graoos es el qtie 
sale solo, y si los granos no estin bastante escurridos, la 
presión no piiede qiiitar este esceso de bumedad. De todas 
maneras, aumentando la intensidad y la duraciòn del pren- 
sado, cambiando mas a menudo las telas, se llegarà a obtener 
un queso menos depreciado que si se hubiese seguido el trata- 
mieoto ordinario. 

FermentacióH.—El gruyere, al sacarlo de la prensa, no 
tiene nlngùn sabor; no es comestible. Para ser comerciable 
debe permanecer dnraut* un cierto tiempo en loeales adecna- 
dos y safrìr una maduracién. Està transformación se realiza 
por medio de fermentos especiales que modifiean la pasta y 
hacen qne adqniera las diversas cualidades apetecidasporlos 
cousumidores. 

Los seres que aetóan en la maduraciòn del queso pueden 
clasificarse en dos categorias; los del azucar y los de la ca- 
seina. Los primeros descomponen la laetosa, producìendo des- 
prendimieatos gaseosos que provocan en la pasta la formación 
de ojos, del ahuecamiento; los otros transforman la caseina 
en una substancia mas digerible y de sabor m&s agradable. 

La termentación del gruyere se produce a la vez en toda 
la masa y no progresivamente del ezterior al interior corno 
en los oti'os quesos. Los microbios que iutervienen son, pues, 
traldos por la leehe o por el cuajo. Es por esto que hemos 
insistido sobre la necesidad que tiene ei quesero de compro- 
bar la calidad de estos dos elemeutos. 

Para que la fermentación pueda efectuarse normalmente, 
es necesario que los quesos estéu pnestos a una cierta tem- 
peratura favorable al desarrollo de los microbios. Igualmente 
I la humedad del locai ba de ser suficiente, si no, la pasta se 
seca, demasiado y los fermentos viven con dificultad. 

La sai interviene también en la maduraeión. Pertenece a 
la categoria de las substaucias llamadas antisépticas, o sea 
que tieneu la propiedad de retrasar y basta, a ciertas dosis, 
detener el desarrollo de los microbios. Puede servir para 
regular la fermentación; por consiguiente, debe emplearse 
juiciosamente. 

Si el queso ba sido bien fabricado y se le coloca en con- 
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dìcionès normales de temperatura, de humedad y de salazón, 
después de un cierto tiempo el produeto ea perfecto. 

Por otra parte, aoD cuando la preparación del produeto 
se haya efectiiado segùn todas las reglas, sólo adquìrirà las 
caalidades necesariaa haciende intervenir, corno es ueeesa- 
rio, los tres elementos que actiian sobre la fermeutación. 
Supougamos, por ejemplo,-un queso que ha salido bien, y 
permaneciendo en una cueva fria. DesarroUàndose mal los 
fermentos en una temperatura baja, ei produeto no se ahueca; 
lo mismo sucederà si en un locai con temperatura mas ele- 
vada la salazi^n se efectiìa de una manera exagerada al prin- 
cipio. 

Si se coloca, por el contrario, el queso bien fabricado, en 
una cueva demasiado caliente, o bien se sala iusuficiente- 
mente, la fermentación sera exagerada y el ahuecamiento 
■ demasiado desarroUado. 

Sì el queso no ha estado bastante al fuego, bastante agi- 
tado lo snficientemente preusado, si, en una palabra, no 
està bastante escurrido, se podrà remediar este defecto 
aumentando la salazón al principio y colocando las piezas 
en nn locai frio y seco. 

De està manera se quitarà et eiceso de humedad; la sai 
y la baja temperatura atrasaràn la fermentación. El mismo 
tratamiento se aplìcarà a los quesos que tuviesen teudencia a 
fermentar demasiado, por estar sembrados de gérmenes uo- 
civos procediendo de leehes alteradas, de malos cuajos, etc. 

Por el contrario, si el queso ha sido demasiado hecho o 
demasiado prensado, hay que colocarlo en una cueva caliente 
y hùmeda, salarlo muy poco, algunas veces nada, antes que 
los ojos hayan empezado a formarse; los pocos fermentos 
que qnedan en la pasta, sostenidos en las mejores condicio- 
nes, podràn entonces desarroUarse. 

De las indicaciones que preceden se puede sacar en con- 
clusión: 

1." Que un queso bieu fabricado se convierte en deaecho 
si la fermentación no se efectùa en las condicioues reque- 
ridas. 

2." Un jqueso mal fabricado o sembrado de gérmenes 
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nocivos puede mejorarse sencillamente si se dirige la fer- 
mentacion de una manera racional. 

He aqui dos principios que a, menudo son olvidados y 
cnya aplicación evìtaria, sin embargo, muchas decepciones. 



Bstancla de los qneaoa en la caeva y salAzón 

Se saca el queso de la prensa al cabo de veintidós a vein- 
ticuatro horas. Después de haber quitado el aro y las telas, 
se pesa y se lleva sobre un disco de madera, a la coeva 
fresca (fig. 161), 

El queso debe marcarse inmediatamente con sn nùmero 
de orden. Hay que emplear tìnta que impresione bien, paes, 
si se diluye, los ntìmeros se borran y los trapos se ensueiaa, 
motivando què la corteza se ponga gris. 

Eu invierno se dejau los quesos de ocho a diez dias en la 
cueva fresca, en donde la temperatura es de 10° y el grado 
higrométrico de 80 a 85. La permanencia en la cueva fresca 
y seca favorece la formación do la corteza, siendo mas fieli 
luego curar convenientemente el queso. Por otra parte, no 
empezando demasiado pronto la fermentacióu, peligra menos 
que haya rasgados, multiplicados y con hendeduras interio- 
res; también es mejor él sabor. 

En verano, a menudo es difìcil obtener una temperatura 
tan baja. Algunas veees se coloca el queso en el cnarto de la 
teche durante doce a veinticuatro horas, la superficie se seca. 
pero hay que temer que se agrieten. 

La salazón tiene por objeto formar la corteza, aCrayendo 
bacia el exterior la humedad de las capas snperficiales; corno 
està agua salada extendida sobre la superficie penetra luego 
eu el interior del queso, el sabor se hace mas agradable. Por 
ùltimo, la sai actiia, corno lo hemos indicado, por sus pro- 
piedades antisépticas, para moderar la fermentacióu. 

La sai que se eniplea debe estar bien seca, no ser dema- 
siado gruesa ni demasiado pequefla, m&s bien dividida tos- 
cameate. Los granos pequeflos se dihiyen ràpidamente, for- 
man nna capa fangosa en la superficie; los granos graiides. 
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ao esttindo completamente diluidos, cuando se frota rayau 
el qaeso, 

Ls salazón, que es una operación mity importante, se 



Fig. 161.— EscDelu de 1ech«rl>t de Muiiirolli?, Curn de Iw gruyeres en la cnevH. 

ejecuta generalmente, para Ics gruyeres, de la sìguìente 
manera: se sala al dfa siguieute de haber side Uevado el 
queso a la cueva, extendieudo con la mano la sai sobre la 
superficie con la mayor imiforraidad posible. Después de 
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ftlgunas horas, la sai se ha diluldo; en el lugar de los granos 
se han formado peqaeflas gotas por efecto de la humedad 
interior del queso y también por la humedad de la cueva; la 
dìsolución de la sai es tanto mas ràpida cuanto mas elevado 
es el grado higrométrieo del aire de la cueva, y basta es, 
por este fenòmeno, que los queseros conocen si la cueva ea 
seca humeda. Pero un psicrómetro que marque el grado 
exacto es siempre ìndispensable. 

Eu las cuevas suficientemente hiimedas, la sai està gene- 
ralmente diluida al cabo de seìs horas. Entonces se frotÀ con 
viveza la cara y el contorno con un trapo de lana, para hacer 
penetrar el agua en el interior. Si se deja diluir demasiado 
la sai, el liquido corre y mancha los quesos; no se obtiene 
entonces una eorteza tan bonita. Si se frota cuando los gra- 
nos estin poco diluidos, se raya el queso. La superficie fro- 
tada se seca poco a poco; dos dias después, por la mafiana, 
el qnesero da vuelta al queso y repite la salazón sobre la 
etra cara, y ast sucesivamente. 

La desecacióu se efectua menos de prisa en las cnevas 
bómedas. 

Nunca bay que dar vuelta a un queso antes de estar com- 
pletamente seco, si no, podria ponerse cancroldeo. 

Por la misma razón, el sitio en que se coloca nunca ha de 
ser btìmedo; uo està de mas secarlo con un trapo seco en el 
momento de darle vuelta. 

Los gruyeres que han sido bien curados se distinguen por 
su eorteza lirapia, amarilla, graneada, o sea que presentan 
la buella cuadrtculada que forman los hilos de la tela. 

Si los quesos frescos (blancos) bau sido mal curados, 
frotados insuflcieutemente o volteados sin estar bien secos, 
la eorteza se pone gris, descolorida, con manchas blancas o 
negras en algunos sitios, otras veces cancroso. Es mny difi- 
cil volver a poner en su punto quesos que se hayan descui- 
dado sieudo blancos; en este caso es neeesario frotar cuando 
la sai auu uo està diluida. 

Cuando los gruyeres se dilatan bay que dejarlos dentro 
del aro durante ciuco o seis dias, y salarlos fnerte sobre las 
caras y el contorno a fin de formar la eorteza. 
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Ocho diez dias despuéS'Se trasladan los quesos a la 
cueva caliente, donde se contìnùau los cuidados corno ya se 
ha dìcho. 

La temperatura debe estar comprendida entre 16 y 18°. 
El estado higrométrico debe sostenerse entre 90 y 92". Este 
punto, muy importante, es demasiado a menudo descuidado. 
Si la temperatura eselevada,sÌD snficientehumedad, la pasta 
se seca, se pone harinosa, el sabor es menos fiuo y el queso 
pierde mucho mis peso. Si la sequedad es excesiva, la lano- 
sidad puede perfectamente pcoducirse, habiéndose puesto la 
pasta dura y quebradiza. 

Si la cueva es hùmeda y fria a la vez, se forma una capa 
espesa sobre la corteza, la sai penetra con dificnltad y la 
pasta adquiere nn sabor desagradable. £n este caso bay que 
lìmpiar los quesos con un raspador (figs. 148, 16), temendo 
siempre cuidado de no quitar la fior. * 

Cuantos menos gruyeres haya en la cueva, mas seco seri 
el aire, pues et vapor se desprende de los productos durante 
la fermentacìón. 

Las variaciones bruseas de temperatura son excesiva- 
mente perjudiciales a la buena fermentaeión; en una masa 
qne sufre dilataciones y contracciones sucesivas aparece muy 
fàcilmente la ianosidad. 

Por consiguiente, es una mala costumbre calentar la 
cueva cada dos o tres dias, comò hacen algunos queseros. 

El gruyere, tratado segiln las indicaciones que preceden, 
estÀ suficientemente ahuecado para ser entregado al consumo 
después de tres meses. Durante este perìodo ba absorbido 
aproximadamente 2 por 100 de sai, pero por efecto de la 
evaporación ba tenido una cierta merma. Està merma neta 
va generalmente a 8 por 100 en las eondiciones normales, 
siendo los quesos m&s desnerados los que merman menos. Si 
la coeva de fermentaeión es demasiado seca, la pérdida puede 
llegar a un 10 por 100 y aun mas. Este punto,' que no ha 
sido suficientemente pnesto en claro basta abora, demnestra 
la necesidad de establecer las cuevas en subsuelos, sótanos, 
corno propongo, o, euando no es posible està disposición, 
poner los locates de maduración al abrigo del contacto del 
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aire exterior, redacieudo las «berturas al nùmero estrìcta- 
mente necesario. 

Debe vìgilarse con macha atencìón los quesos colocados 
en la cueva calieute. Se ponen en los estaates superiores los 
qne se ahuecan menos, pues la temperatura siempre es un 
poco mas elevada en ese sitio. Si ciertas pìezas manifestasen 
nna fermentaci6n ezagerada, babria que volverlas a la cueva 
fria, salarlas mas fuerte; lo mismo se haria con los quesos 
suflcientemente afauecados, Io qne se presenta en algnnos al 
cabo de dos meses. La calefacción de las cnevas sólo puede, 
en realidad, condueirse bien si se poseen dos locales. 

Si después de cuatro meses los quesos no ban sido expe- 
dìdos, basta satarlos dos veces por semana. 

Un queso de gruyere madnro y de buena calidad presenta 
los caracteres siguientes: los bordes son ligeramente eonve- 
xos, teniendo en su parte media un snrco, el nervio, Apretàn- 
dolo con el dedo vuelve Inego a sn primera posición, locnal 
prueba sa elasticidad, El sonido es hueco e igual en todas par- 
tes. La sonda (figs. 148, 18) saca tres ojos desarrollados y 
bien destacados. La pasta es fina, fnndente y sabe a avellana. 

Los estantes, que deben ser siempre bastante anchos para 
que los queso§ descansen por completo sobre ellos, se sacan 
dos -veces al aAo, se lavaa completamente, con agua de sosa 
si es necesario, y se secan perfectamente antes de emplearlos 

En la cueva no se debe poner nnnca cosa alguna corno no 
sean los quesos. Si a causa de las moscas o de los malos 
olores fuese necesario purificar las cuevas, se harla quemar 
azufre después de baber bumedecido en grande el aire y 
haber cerrado berméticameate todas las aberturas; corno es 
sabìdo, el àcido sulfuroso en el aire hùmedo destmye los 
gérmenes de descomposición. Este gas se deja veinticnatro 
horas; luego se airea bien, antes de introducir de nnevo los 
estantes y los quesos. Tambiéuestìtil, en este caso, blanquear 
las paredes y el tecbo con cai y lavar el suelo con una soln- 
ción de lisol. La cueva debe estar dispuesta de manera qne 
sea imposible qne eutren en ella los ratones, pues estos roedo- 
res causaa los mayores estragos en los quesos. 
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Blaboración de la teche Acida 

Por lo que se ha dicho a propòsito de la coagulación , la 
leche àcida no da una cuajada de la misma naturaleza que 
la leche uormal. Por consiguiente, sì se elabora de la misma 
manera, se tendrà un desecho, milagujeros, lanoso quebra- 
dìzo, poca pasta y rendimiento escaso. 

Pues bien, estas leches se eucuentrau con frecuencia en 
verano. El quesero, generalmente, se da cuenta de elio dema- 
siado tarde. Asi es qne cuando el suero calentado, después de 
haber sacado el queso, deja subir un poco de nata, es indicìo 
de una acidez mìs elevada que de ordinario, se grasseye. Si 
la nata sube completamente, se brache, segnn las expresio- 
nes usadas, la acidez es aun mayor. En este caso, el sera! no 
se precipita en masa, pero se queda en polvo; se deduce evi- 
dentemente la acentuada alteración de la leche. Es algo 
tarde, pues el queso ya està en la preosa. 

El acidómetro facilita al quesero couocer la acidez de la 
leche pnesta eu caldera. Si la acidez pasa del limite indicado 
mas bien del promedio ordinario para las leches de la que- 
seria durante la estación, el quesero modifìcarà su elabora- 
ción segÙD las indicaciones siguientes; 

Al calentar la leche para cuajarla habrà que caleutarla 
1" a 3" meuos que la leche reconocida buena, segùn el grado 
de alteración, poner menos cuajo que de ordinario, dividir 
blando, o sea no dejar endurecer la cuajada, cortar el grano 
algo fino y regular, calentar 1° a 4" menos qne de costum- 
brgj de mauera que se agite fuera del fnego durante unos 
tres euartos de bora, no hacer demasiado el grano, siendo 
éste un pnnto esencial, pues si el grano, al sacarlo de la 
caldera, està demasiado hecho, el queso se pega a la tela, 
generalmente, no se liga y puede agrietarse, ya sea en capas, 
ya sea en talón. Una vez hecho y rennido en la caldera, es 
conveniente no dejarlo demasiado tiempo en el suero; hay 
que sacarlo de prisa. Un queso que procede de una leche muy 
àcida requiere una fuerte presión, pues el suero àcido eatì 
retenido con mas Fuerza. 
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Por està razóa hay qne voltear et queso cinco o seis 
veces darante ìas pritneras horas, tornando la precanción de 
cambiar la tela cada vez. Si el queso està demasiado hecho, 
hay que levantar las cuatro esquinas de la tela sobre la cara 
superior, basta que la corteza que se [orma esté bien seca y 
lisa. Ed el caso contrario, no se debe nunca doblar las pnntas. 

Oefectos del queso de gruyere y medios 
de evitarlos 

La formación de ojos de un diàmetro suficiente y en 
determinada cantidad, desempefla boy dia el papel priucipal 
ea el mercado para la apreciacióo del gruyere. Estos ojos, 
siendo resultado de ima fermentación, sólo pueden desarro- 
Uarse normalmente si se han Uenado todas las condiciones 
reqneridas. En el caso contrario, el ahuecamiento deja de 
tener el aspecto deseado y el queso -pasa a ser un desecho. 



FiK- Il 



Lanosos. — hos quesos laoosos estàn caracterizados por 
heudeduras, rasgaduras, que se producen en el interior del 
queso. Se diferencian los lanosos unidos en los cnales sólo 
existen las heudeduras, y los lanosos ahaecados qne al mis- 
mo ti era pò preseutan ojos. 

Lanosos nnidos.— 'Estos quesos_ (fig. 16!3) se conocen por 
la forma del talón que ha quedado còncavo y por el sonido 
hueeo que producen al golpearlos. 
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Annque generalmente aon de pasta fina, son muy depre- 
eiados. Los lanosos unidos se encuentrau sobre todo entre 
Ics prodactos de otofio y de invierno y se tiende a atribuir la 
causa de este delecto a la rìqueza de la teche en materia 
grasa. Es cierto que la leche grasa, si no se dirige espeeial- 
mente la fabricaciòu, darà quesos que tendràn mfls teadencìa 
a ser lanosos. Por otra parte, se puede, con leches grasas, 
fabricar grayeres con un ahuecamientO perfecto. Es euestión 
de tècnica y es asi corno se justiflca el consejo que damos al 
quesero de verificar la riqueza en materia grasa de la leche 
puesta en la caldera, con el objeto de regular, en conseeiiencia, 
la coagulaci ón y las operaciones ulteriores. 

Los quesos lanosos unidos pueden provenir de tres ori- 
genes: 

1." Leches alt«radas. — La leche que excede de un cierto 
grado de acidez exige modificaeiones en la etaboración, corno 
se ha indicado; si se calienta y agita comò de costumbre, el 
queso se vuelve lanoso unido. 

2." El^boraciùn defectuosa.— Hasta con leche de buena 
calidad se pueden obtener quesos lanosos, si la manipulacióu 
ha sido mal dirigida e impide obtener las condiciones nece- 
sarìas para una buena fermentación. Si se cuaja demasiado 
trio, si et cuajo es flojo, sì se divide demasiado pronto o de- 
masiado de prisà una cuajada blanda, si se divide demasiado 
pequeflo el grano, sucede, en algnnos easos, que se obtieue 
una cuajada sin resistencia, que no se aguauta. Con el objeto 
de expulsar el snero, bay que calentar a nua temperatura 
elevada y agitar mucho, lo que da forzosamente una pasta 
dura, favorahle, por no ser flexible, al desarrollo de la lano- 
sìdad, tanto mas, cuanto que los fermentos, ballando dificul- 
tad para desarroUarse en una masa seca, pobre en azùcar, 
desprenden gases en pequena cantidad; por regia general, los 
quesos demasiado hechos, demasiado preusados, tienen pro- 
pensión a la lanosidad. Cuaudo el calentamiento ha durado 
largo rato, los gianos demasiado divididos pueden producir 
un qneso lanoso. Si no se ha obtenido la cuajada de una ma- 
nera homogénea, podrà haber laEosidades en algunos sitios. 

De manera que cuando la superficie de la leche y las pa- 
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redes de la caldera se énFrIftD, la cuajada en coDtacto es mas 
blanda. Hay que evitar en absoluto las corrìentes de aire frlo 
sobre la caldera, no solamente durante la coagulación, sino 
también durante todo el tiempo de la elaboración, Evitese 
también enfriar bruscamente y con demasiada intensidad la 
cuajada en el momento de sacar el queso, corno ya se ha 
dicho. 

3." Cura deficiente en la cneva.— -Un queso bien elabo- 
rado puede ponerse lanoso en la cueva si no estÀ colocado en 



Fl^. 163.^Gruyere Isdimo nliupcado (ojdb) con los Man» gronos del rebnsiM), 



bueuas condiciones. Esto eonstituye una causa frecnente de 
ese defecto. Si los quesós permanecen dos a tres meses en 
euevas frias, se salan, pero no fermentan. Cuaudo la tempera- 
tura sera bastante elevada para provocar la &eàóu de los 
fermentos, éstos habràn sido destruidos, en parte, por la sai; 
entonees desprenden una pequefla cantidad de gases, y éstos 
producen las rasgaduras en la pasta, que ha perdido su elas- 
ticidad por efecto de la salazóu. 

Es, pues, indispensable poner los quesos solamente unos 
cuantos dias en la cueva fria y dejarlos luego en la cneva 
caliente basta que se hayan desarrollado snficientemente los 
ojos. Los cambìos bruscos de temperatura, haciendo contraer 
y dilatar la masa, provocan también la lanosidad, lo mismo 
que la salazón, en fuertes dosis al principio. Para evitar la 
lanosidad hay que cuajar mas caliente, a excepción de 
cuando se trata de leches àcidas, dividir mas grande, calen- 
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tar menos y, sobre todo, colocar los gruyeres eu una cueva 
calieute con temperatnra constante, salando poco al principio. 

Lanosos afmecados. — En los lanosos ahuecados (fìg. 163), 
los ojos se presentan regulares al principio; después, pro- 
longàndose la fermentaci6n cuando el producto estA salado, 
se rasga la pasta, principalmente en las inmediaciones de 
los ojos. Estos quesos tieìien menos depreciación qae los lano- 
so» nnidos y son igualraente rehusados en el comereio. 

Todas las causas qne desarrollan el ahuecamiento pueden, 
si se elabora mal, provocar este defecto. 

Por ejemplo, una coagulaci6n ràpida, el empieo de cuajo 
fuerte, mia temperatura alta para la coagulacìón, un grano 
demasiado grande, un batido prolongado antes de ir al fnego, 
un caletamiento elevado qne impide agitar snflcientemente 
luego (en este caso el queso se ha hecho al fuego y no con el 
agitadbr) . 

Por otra parte, si la cueva caliente es demasiado seca, la 
pasta, encogiéndose, puede hendirse aunque haya ojos; asi- 
mismo si bay corrientes de aire, si se colocan en segaida los 
quesos ahuecados, saliendo de la cueva de maduración, en 
ana cueva demasiado fria; si, cuando el ahuecamiento se ha 
tormado, se calienta demasiado el'local. 

Por ùltimo, si se ha saiado fuerte y permaneciendo el 
queso durante bastante tiempo a una temperatura relativa- 
mente baja, ìa sai penetra basta una cierta profundidad; està 
capa podrà volverse lanosa cuando liegue la fermentación, 
mientras qne el centro estarà bien abuecado. En este caso se 
dice que el queso tiene an hilo de lanosidad. 

Cuando se observa el defecto ea ciiestión, hay que buscar 
entre las manipiilaciones precedentes la que haya podido 
ocasionar la lanosidad y modificar la elaboración en conse- 



Las leches àcidas mal elaboradas motivan alganas veces 
està segunda fermentación; el qneso se ahueca primero con 
regularidad, después revienta; se dice que recnece. 

Hlnchados.— Estosquesos (fig. 164).tieuen un aspecto 
bincbado, los talones y la superficie son mas o menos bom- 
bados; si la alteración està muy acentuada, el queso puede 
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reventar; el sabor es picaote y desagradable, los ojos son 
grandes, ya sean francos y regulares, ya sean alargados, 
nmnerosBs, irregiilares o desgarrados. Los quesos que pre- 
sentati este tìltiiuo carActer tienen un valor interior a los prì- 
meros. La hinchazón de los quesos se debe a nna fermenta- 
ción exagerada; puede tener dos orfgenes: puede ser ocasio- 
nada por microbios anormales, muy activos productores de 
gas, que se hallan accidentalmente en el queso, ya sea por 



Fig, 164.— Grujerc hinchado. 

fermentos ordinarios esparcidos en graii numero o encon- 
trando condiciones mas favorables que de ordinario, y, por 
consiguiente, manifestando su acción con una intensidad 
superior. 

En el primer caso, los fermentos nocivos pueden ser apor- 
tados por la leche; es el caso mas frecnente. La leche de 
vacas atacadas de alguna afección, principalmente de mami- 
tis, ocasioua la hinchazón; lo mtsmo sucede con el calostro. 
La alimentación con forrajes fermentados, con hierba calen- 
tada por la fermentación, con tortas alteradas, la falta de 
limpieza en los establos y en los bidones, pueden también 
ocasiouar la siembra de microbios peligrosos. 

Estos seres son, por otra parte, a veces traidos por los 
cuajos. 
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Algonos euajares, que proceden de terneros que han mner- 
to de enfermedad, contienen gérmenes nocivos, lo mismo que 
el aisy demasiado fnerte que cocido puede transmitirlos al 
cuajo. Algnnos extractos preparados cou euajares mal dise- 
cados cootieuen fermentos que bacen hìnchar los quesos. 

En la qneserla, a veees el agua empleada es la causa de 
ese defecto, por ser impura sin que se sospeche, ya sea que 
esa aguft haya servido para iimpiar los utensilios, para aguar 
el cuajo, ya sea que haya sido aiiadida a la leche autes de la 
coagulación o al suero para enfriario. En oste ultimo caso, si 
se reeuece, los gérmenes nocivos pueden pasar a la recocida. 

Otras veces, aunque muy-pocas, los gérmenes son condu- 
cidos por el aire, si en la queseria o sus inmediaciones bay 
materias en descomposición. A excepción de los casos en 
qae la hinchazón es causada por fermentos anormales, los 
fermentos ordinarios pueden provocarla, corno se ha dicho, 
cuando su accì6n se faalla aumentada por diversas circuns- 
tancias, por ejemplo, el empieo del cuajo concentrado obtenido 
con aisy fuerte, la coagulaci()n ràpida o a una temperatura 
elevada, la división de la enajada cuando ya ha endurecido, 
los granos demasiado grandes o la falta de calentamiento o 
de agitación, el prensado insuficieute, estancia en una cueva 
demasiado caliente desde el principio; he aqui otros tantos 
elementos qne determinan con mas o menos intensidad la 
hinchazón de los qnesos. 

Si se trabaja muy de prisa con ei eortacuajada cuandó la 
cuajada està blanda, està no tiene tiempo de pouerse consis- 
tente, se hace una papilla, los grumos se aglonieran, y, si el 
grano no està mny heeho, puede perfeetamente suceder qiie 
se hinche el qneso. A menudo, el gruyere que ha de hinchar 
sueua ya al sacarlo de la prensa. Es necesario, cuando se 
observa està anomalìa, cercìorarse inmediatament« de sì pro- 
viene de una leche alterada. Se emplea el lacto-fermentador; 
las lecbes que pueden ocasionar la hinchazón muestran en el 
aparato la capa de nata marcadameute levantada en la parte 
superìor, algunas veces saliendo del tubo de ensayo. Las 
lecbes qne se coagnlau despacio son igHalmente peligrosas, 
pnes mezcladas en la caldera impideu que los grumos de ciia- 
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jada se escurrau snflcientemeiite y provoqueu de una manera 
iudirecta la hÌDchazóu. 

Si todas las leches son sanas y no se puede atribnir la 
atteracióii al agna, dì al aire, ui a los cuajares, se debe mo- 
dificar la elaboracióu; mantener el aisy m^ flojo, emplear 
enajos débiles, cuajar a menos temperatura, bacer el grano 
fino, escurrirlo sufìcientemente antes de ponerlo al fuego, sin 
romperlo, calentaHo y agitarlo para que el grauo esté bien 



Fìk. 166.— Grnyere mLlagujeibs. 

hecho, y prensar mas fuerte, cambiando a menudo las telas. 
Ademàs, los quesos qoe estàn en prensa y tìenden a hìii- 
eharse, se mejoran mediante el siguiente modo de salar {sala- 
zón en saìrauera): Se prepara en un culjo una solución com- 
puesta de 36 partes de sai por 100 de agna. El queso, al 
Bacarlo de la prensa, se coloca en este bafio durante ciiarenta 
y oclio horas; la sai, que peuetra bien en el interior de la 
pasta, actùa comò antiséptico y atrasa la fermentación. Hay 
que cuìdar que la solución esté satiirada, es decir, qne haya 
un exceso de sai en el fondo del cubo. 

Los quesos que empiezan a hinchar son ignalmente colo- 
cados en el locai mas fresco, por detener la temperatura baja 
el desarroHo de los fermentos. 

Milag^uj eros.— Los quesos railagujeros {fig. 165) se 
caracterìzau por la presencìa en la pasta de una infiuidad de 
ojos cnyo tamaflo varia entre ima cabeza de alfìler y el de nn 
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ojo de paloiua. El sabor es, generalmente, poco sgradable; 
estos quesos tieuen menos valor. 

Los milagujeros pueden proceder de una elaboraciÓH 
defectuosa. Si la cuajada blasda se divide may pequefia y se 
calienta bruscamente, el auero queda encerrado y ocasiona 
este defedo; pero la mayor parte de las veces es en una leche 
icida, alterada, que bay que buscar la causa del mal; el 
calostFO, la leche de vacas sometidas a un trabajo excesivo, 
algunas veces caajos alterados, principalmente el cuajo en 



Flg. lee.—Qrajere con talsoa griinos. 

polve, descompuesto, también ocasionan los milagujeros. 

También se ha observado e.ste defeÈto, en algnnos casos, 
en leches pobres de fosfato. 

FaiBOB granos.— Los falsos granos (fig. 166) se com- 
ponen de ojos de tamafio designai, mas biea pequefìos, apro- 
zimados los nnos a los otros y rasgados, queen vez de estar 
esparcidos en toda la masa sólo aparecen en algunos sitios 
en capas mas o menos extendidas. Este defecto se presenta 
cuando bay mucho polvo o granos irregulares, 

También puede sor ocasionado por la extracción defec- 
tuosa del queso y por un rebnsco demasiado grande. 

Basgados. —Estos quesos (fig. 167) preseutan ojos 
irregulares, uumerosos, desgarrados, corno los de una es- 
ponja; segua el diàmetro, se distinguen el rasgado fino y el 
pasgado graude, 

Ese defecto se presenta, sobre todo, sobre los bordes del 
queso, y con menos frecueneia en el eentro. 

CH. HAiicr. — Ltchtria. SI 
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El rasgado se presenta, principalioente, etiando se elabo- 
rati lecfaes viejas, menos coagulablea. Hemos observado otras 
causas, generalmente menos conoeidas. Si la cuajada se 
eniria daraote la coagulacióE y la elaboración, el suero sale 
con dificultad; otro tanto sucede si el suero se enfria brusca- 
mente en la prensa,' las capas exteriores se contraen y se 
oponen al escurrimiento del liquido. 

El cuaj'o eu polvo, empleado sin haber sido completa- 



mente diluido segiin las prescripciones indicadas, puede oca- 
sionar el rasgado por la formaciòn de una cuajada que no 
sea homogénea. Las leches heladas también determinan est* 
defecto. 

Para combatir el rasgado bay que eortar mas pequeflo, 
caleatar mas pronto, pero a fuego lento, de manera que 
aumente la contracción de la cuajada sin acometerla brusca- 
mente, calentar y prensar mas; mantener, si es posible, una 
temperatura moderada en el locai en donde se hace la desti- 
lacióa; dejar al menos trece dias el queao en la cueva fresca. 

Si en la cueva caliecte se manifiesta la rasgadura, no se 
deberà de ninguna manera volver a ponerlos al frio; queda- 
riau rasgados. Dejàndolos al caler, si ao es rasgadnra fina, 
si no se ha desarroUado en toda la masa, sino solamente en 
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el talÓD, puede rehacerse; los ojos, al principio desgarrados, 
se unen, y el ahueeamieoto mejora notablemente. 

Carj^dos y multipUoados.— Estos quesos (fig. 168) 
estàn caracterizftdos por ojos eicesivamente uumerosos. Sin 
constituir un desecho propiamente dicho, no estàn clasifica- 
dos entre los de primera categoria. Los quesos cargados pro- 
vienen, la mayoria de las veces, de una elaboración insufi- 
eiente antes de ir al fuego, el empieo de cnajo demasiado 



Flg, 168.— Grnyere multlpllcado. 

viejo, àcido. La leche de vacas sometidas a un trabaj'o exee- 
sivo puede igualmente oeasionar este defecto. 

Quesos con bordes hinchados.— Estos quesos tie- 
nen numerosos ojos eu los bordes que se encuentran levanta- 
dos; el sabor en estas partes nunca es fino, y si el queso estÀ 
empezado a cortar, se descompone ràpidamente, 

Las leches y las cuajadas alteradas pueden provocar bor- 
des hinchados, pero las mas de las veces la causa reside en 
la fabrlcación. Si se divide demasiado grande, los granos 
mas volumioosos se euenentran ea la circunferencia y deter- 
minan una fermentación exagerada. Para remediar este in- 
couveniente es uecesario, en el momento de cortar la cua- 
jada, voltear bien la masa con las dos cucharas, corno se ba 
dicho, de manera que la cuajada se ponga homogéuea, y 
después dividir més fino. 

Estos quesos se reconocen en que al sacarlos de la prensa 
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los bordes soii blauqaeciDOS, eu vez de amarillentos corno las 
caras, lo que indica que no se ha escorrido suficientemente. 
Manteuieado durante dos dfas el queso en un aro, en coo- 
tacto con una capa de sai, estando igualmente eubiertos los 
bordes de la superficie, veìnticuatro horas para la cara supe- 
rior y veioticuatro horas para la cara inferior, pneden evi- 
tarse los bordes hinchados. 

Estos quesos debeD permanecer algo m&s de tìempo en la 
cuevafria. 

AmpoUados. — Los quesos ampollados (fig. 169) pre- 



Flg. 169.— Grajere ampollado. 

sentan hincbazones parciales en la corteza, ya sea en los 
bordes, ya sea en el centro. En el primer caso bay qne atri- 
bnirlo a los granos grandes; en el segundo, a una elaboraciÓD 
precipitada antes de ponerlo al fuego. Hay que evitar, ignal- 
mente, colocar demasiado pronto los quesos en la cueva 
calieute. 

Cuando durante la elaboracitìu se examina el estado de 
los graDOS comprtmiéudolos en la mano, si la pelota formàda 
se echa tal cual en la caldera, sin desgranarla completa- 
mente, se obtienen ampollas. Se puedea pinchar con un pun- 
zón (fig. 148, 17), pero bay que proceder con precaución. 

Asrrietados.^Los quesos agrietados presentan, corno 
su nombre indica, grietas al exterior; obedeeen a variascau- 
sas: la leche àcida primero, pero lo mis a menade una mala 
fabricacióu o de una cura defectuosa en la ctieva. Asì, pnes, 
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la cuajada blanda demasiado escurrida prevoca et agrietado; 
lo mismo sacede si el queso no està suficientemente apretado en 
el aro, sì no se voltea bastante, si la tela forma arrugas, apa- 
rece ese defecto. Cargando el qneso sobre el hombro, paede 
agrietarse del lado opuesto; las cortezas delgadas expuestas 
a una corriente de aire, colocadas en un lugar demasiado 
caliente o demasiado frio, se agrietan ficilmente. La falta de 
precauciones al voltear el queso, frotàudolo, por ejemplo, si 
no se toma la precaucìòn de sostenerlo al sacarlo del estaute, 
al cambiarlo de cneva, trae consigo el defecto sefialado. 

Se observa algunas veces que los gruyeres fabricados 
por la tarde estàn mas sujetos a agrietarse. Esto proviene de 
que no estin volteados lo suficiente; en el sitio del rebnsco, 
que se suelda mal, aparecen grietas. El agrietado es uu 
defecto grave, pnes la alteración va en aumento y el queso 
se descompone. Un quesero cuidadoso podrà prevenirse con- 
tra este accidente y, sobre todo, no dejar que se agrave. En 
primer lugar no debe nunca salarse en una grieta, pues la 
sai la aumentaria. La grieta se seca poco a poco. 

Se puede también quemar con un bierre candente toda la 
parte dafiada, con el objeto de evitar el contacto del aire. 
Algunos queseros operan de la siguiente manera; vaciau 
completamente la grieta, le eohan agua caliente y, cuando 
ta pasta ae ha reblandecido, la Uenan de granos de queso 
fresco; se pone una tela en la superficie y se prensa ligera- 
mente durante algunas horas ; la union se efectua general- 
mente bien. 

Canoroideos. — Los quesos caucroideos provienen de 
malos cuidados en la cueva; se les ha dado vuelta sin estar 
secos sobre tablas hiimedas. La corteza se despreude eu 
algunos pnotos y la pieza està alterada. Hay que colocar los 
quesos en un lugar seco para que la corteza pueda volver a 
formarse, quitando, previamente, la parte estropeada. 

Qaesos con corteza roja.—Algunas veces se ve 
que la corteza del queso se vuelve rojiza y el sabor es amargo. 
Este defecto se observa eu los gruyeres que descansan sobre 
estantes que han servido durante mucho tìempo sin haber 
sido limpiados; la alteración es ocasionada por un microbio. 
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Se debe limpìar cuidadostunente las tablas con agaa de sosa, 
airearlas duraute algunos dias y desìnfectar el locai que- 
mando azufre. Si las tablas est&u demasiado impregnadas, 
es preterible no volver a emplearlas, 

Ctaesos con oorteza bianca. — Gu otros casos, eflo- 
rescencìas blancas aparecen en la superficie del qneso. Esto 
puede provenir de dos causas: sì los gruyeres han sido faer- 
temente saìados y estàn en nua cneva seca, la sai aparece 
sobre la eorteza, 

Alganas veees son vegetacìones de levadnras o de mohos; 
en este caso, la manera de librarse de ellas consiste en des- 
ìnfectar la estanterìa con agua de sosa y el locai haciende 
quemar azufre (1). 

Emmenthal 

El queso emnienthal se diferencia del gmyere de Comté 
por su peso superior (dO a 150 kilogramos). 

faé primero fabricado en el cantón de Berna, y luego en 
una gran parte de Suiza. 

Los emmenthaies se exportanpor todo el mundo. Francia 
recibe cada atlo, corno es sabido, por un valor aproximada- 
mente de doce millones de francos. 

Annqne los gruyeres fabricados durante el verano en l&s 
montafìas del Franco-Condado puedan rìvalizar, desde et 
punto de vista de la pasta, de la fiaura y del sabor, con los 
mejores emmenthales, no es menos cierto que estos ùltimos 
gozan en Francia de un avaloramiento notable, tanto m&s 
importante cuanto mas bajo cs el curso de los gruyeres. 

Es, pues, de un interés capital para nuestro pais fabrì- 
car este produeto. 

Habiéndonos dedicado varios aflos a vulgarìzar està 
industria en et departamento del Doubs, resnmiremos segui- 
damente las indicacioues que le concieruen. 

(1> A eatoB dos ùltinios dcFcctos pnedc tigregarse el de Itt corleza itegro. 
slempre menoa frcoueiite, y debido a circnnstanclas aDélogia s las de aqnéiloa, 
par 1u qne so combstlrà de Igual mainerà. Una cepLUadnra de las lablaa, Innto 
eon la deslntectitìn, jiuede dar bnenoa reaultados,— C, Li,. C. 
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En primer termino, debemos advertir a los queseros qiie 
desconfieu de la opinion de que se pueden obtener emmen- 
thales en todas las regiones lecberas. 

En Francia, sólo los emmentales de primera calidad son 



solicitados, sea que tengan„adeniis de la pasta grasa y de 
un sabor fino, un ahuecamieuto grande y regular, 

Los emmeutbales sin ahuecamiento, o lanosos, se vendeu 
en Francia con mas dificnltad que los gniyeres que tieueu el 
mismo defecto. 

En Suiza, por el contrario, los emmenthales de segunda 
calidad encnentran mas fieli salida que en nuestro pais, ya 
sea para el consumo locai, o para la exportación a paises eu 
donde no se deseeu los quesos con gran ahuecamiento. 

En Francia, pues, no bay que intentar la fabricación del 
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emmeuthal mas que en los sitios en donde las condicioues 
naturales se encuentrau reuDtdas a las condicioues técuicas. 

Entre las primeras, la cuestióo de la alìmentacìón de las 
vacas leeheras ocnpa el primer Ingar. 

Es indispensable que naa hierba de primera calidad sirva 
de base a la alimentación. 

Eu verano, un pasto escogido, y eu invìerno, heno o 
retofio de primera calidad; tal es el régimen m^ favorable 
corno base de ración. 

El emmeuthal, qne sin duda alguua es el queso m&s difi- 
cil du conseguir con éxito, es miiy sensìble a còrno estàn alì- 
meutadas las vacas que proporcionan la leche destiuada a sn 
fabricación. 

En segundo lugar, es indispensable observar una lim- 
pieza perfecta en el cuidado de los establos, del ordefto, la 
recogida y la entrega de la leche al chalet o queseria; lo 
cual qniere decir que los proveedores deben estar acostnm- 
brados desde mucho tiempo a uua cierta disciplina, condición 
realiiada en los pafses de las fruitières o queserias coopera- 
ti vas. 

Por ùltimo, la experiencia ha demostrado que la leche 
destiuada a la fabricación del emmenthal no debe snfrir lar- 
gos transportes. 

Indepeudiente mente de la mayor probabilidad de altera- 
ción, con leches traidas de tugares alejados, es m^ dificii 
obteuer el ahuecamiento (rauco y desarrollado qne caracte- 
riza el emmeuthal snperior. 

Por otra parte, todas las condiciones que acabamos de 
enumerar se encuentran reuntdas en un cierto nùmero de 
localidades de las moutafias del Franco- Coudado, 

Es, pnes, filcil eiplicarse el ràpido desarrollo que ha 
adquirido està industria, principalmente en el Doubs. Segùn 
el informe del protesor de agricultura, seflor Coulon, la pro- 
ducción se elevaba en 1911 a un milieu de kilos en el dis- 
trito de Pontarlier; ademàs de Vanclans (fig. 170), citaremos 
comò chalets modelos, constrnidos por los municipios espe- 
cialmeute para la fabricación del emmenthal, los de Evillers, 
Boujeailles, Les Fourgs y Chapelle d'Huin; otros han sido 
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puestos en condicioDes por ks sociedades queseras, o por 
contratistss lecheros. 

Un punto qne es ùtìl indicar es la gran varìedad qne pre- 
sentaa las leches en elementos òtìhs, y principalmente en 
materia grasa, en la región tratada. 

El queso emmenthal de primera calidad debe tener una 
pasta grasa. 

Es, pues, indispensable que la lecbe en la caldera, utiti- 
zada para obtenerlo, contenga un minimo de materia grasa; 
pero no tiene que exceder de una cierta proporción la riqueza 
de la leche que deba elaborarse, pues el fabricante encaeutra 
entonces una cierta dificultad para obtener quesos que tengaa 
un grano ahuecado, condición indispensable, corno ya hemos 
dìcho, para los qnesa« que se venden en Francia. 

El esceso de grasa priva, entonces, que la pasta adquiera 
la elasticidad reqnerida, los gases que se forman durante la 
fermentación, en vez de extenderse regularmente para for- 
mar ojos regulares, la hacen reventar y provocan la lanosi- 
dad en la ma^a. Es un desmérito cousiderable. 

Se pnede admitir que la lecbe de caldera, destinada a la 
fabricación del emmentbal, debe contener 3'2 a 3'6 por 100 
de materia grasa. 

Por etra parte, en las montafias del Franeo-Oondado, la 
època de partos va de enero a principios de mayo, para la 
mayor parte de las vacas. 

Durante este periodo, sobre todo durante los meses de 
marzo y abril, la leche es pobre, pues procede eu mayoria de 
vacas que ha poco ban paride o frescas. 

Pnede admitirse una riqueza eu materia grasa de 3'25 
a 3'70 por 100. 

Las variaciones provienen de la alimentación mas o me- 
nos racional de las vacas lecheras. Durante està estación dé- 
besB desnatar muy poco, algunas veces uada. 

La proporción se mantiene, sin grandes variaciones, basta 
el periodo de la alimentación con forraje verde, ordinaria- 
mente eii la primera quincena de mayo. 

Sube luego y se sostiene entre 3'8 y 4'2 por 100 durante 



322 auBsoa obtbnidos con el cuajo 

Eutonces bay que desnatar mds. 

Hacia fines de agosto ta riqueza aumenta aùn. Las hter- 
bas, mÀs tiernas, mas ricas en proteina digerìble, dau una 
leche mas grasa y es, sobre todo, eu ese momento que bay 
que temer que se prodnzca la lauosidad. Hay que aumentar 
sensiblement« el desnatado, pues Ins leches entregadas tienen 
una proporciÓD en materia grasa que va de 4 a 4'6 por 100. 

Cuando las vacas dejan el régimen de verde, ordinaria- 
mente a fines de octubre, la cantidad de lecfae disminuye, 
pero no la proporción de materia grasa, pnes adelantando 
las vacas en la lactación, aumenta la riqueza de la leche. 

Otro punto sobre ei cuai no està de mas llamar la aten- 
ción, es la diferencia que esìste entro la composición de las 
leches de la ma&ana y la de las leebes de la tarde. 

Ordinariamente estas ultimas contienen 0'5 por 100 de 
materia grasa m^ que las de la mattana. 

La diferftncia es tanto mayor cuanto menos largo es el 
periodo que separa el ordeflo de la mafiana del de la tarde. 

Cuando se fabrican dos quesos por dia, es eseneial modi- 
ficar la proporción de la leche desnatada segiin que se trate 
del qneso de la mafiana o del qiieso de la tarde. 

Los detalles en los cuales hemos entrado a propòsito de 
la fabrieación del gniyere, nos permitirin ser breves en lo 
que conciemen a la del emmenthal. 

La temperatura de coagnlación està comprendìda entre 
30" y W. 

El cuajo naturai se prepara comò el del gruyere; se pro- 
cura obtener euajos fuertes que favorezcan el- abuecamiento. 
Se emplea habitualmente litro y medio a dbs por queso. 

En Suiza, desde hace algùn tiempo, y en ciertos casos, 
se bace uso de cultivos puros. 

fin 1903, de Freudeureich ya habla propuesto afladir al 
extracto de cuajo, reemplazando el cuajo naturai, cultivos 
puros de fermentos licticos, aislados por él; pero los resul- 
tados uo fueron favorables. 

El doetor ThOni mostrò luego que la t«la que a veces se 
pereibe en la superficie del cuajo naturai y que el qnesero con- 
sidera corno un iudicio de buona preparacióu, està constituida 
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por un micoderma qiie desempefia una fimcióu importante eu ' 
la madiiración del cuajo. 

De Frendenreich modificò entonces su mètodo. Afiadió a 
sus fermentos làcticos, de los cuales el principal es el bacilo |, 
ei micoderma de TbOui y afiadió la mezcla a la recocida des- 
tinada a la maceraciòo del cnajar. 

Es bajo està forma que los cultivos puros empiezan a ser 
empleados en Suiza para la Fabricaciòn del emmenthal. EstAn 
preparados por el Laboratorio bacteriológico de la estacióu 
de ensayos agricolas de Liebfeld. 

La experiencia demostraré, cnàt es el valor pràctico del 
mètodo, una vez éste baya sido seguido en grande. En todo 
caso, el mètodo no sabria prescindir de emplear una lecbe 
irreprocbable y cuajares sanos. El procedimiento tiene por 
resnltado obteuer un cuajo naturai sormal. 

La divisióu de la cuajada, el descansa, el agitado antes 
de' ponerlo al fuego, sou mas prolongados que para el gru- 
yere, a causa de la mayor cantidad de masa que tiene que 
dividirse. 

Todas estas operaciones duran de veinticinco ft cuarenta 
y ciuco minutos. 

Hay que calentar despacio basta 44". Después se puede 
calentar, sin inconveniente, mas de prisa. 

El grado de calentamiento varia mucbo segón las està- 
ciones; va de 54 a CO". 

iLa duración del agitado después del fuego es de veinti- 
cìnco a cincuenta minutos. 

Se saca el queao de la caldera por medio del aparejo. 

La presión es tanto m^ fuerte cuanto mas pesado es et 
queso. Està varia de 15 a 25 kilogramos, comò promedio 20, 
por kilogramo de queso. 

Al Bacarlo de la prensa se coloca el queso, si es posible, 
en una cueva fresca cuya temperatura no pase de 12 a 15". 
Se deja alli algunos dias para salarlo. 

Se sigaen dos procedimientos para salarlos: lasalaztìn en 
el aro y la salazóu en la salmuera. 

Quando se emplea el primer mètodo, se mantiene el queso 
en el aro con el objeto de que no se extienda. 
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Cada pieza descansa sobre uu disco de madera. Cuaudo 
se quiere salar el queso se lleva con sii disco de madera 
eucima de la mesa de salar. La salazón se opera de la manera 
siguiente: 

Una vez quitado el aro, se lava bieo con un trapo limplo 
empapado de agua salada, luego se vuelve a coloear, po- 
niendo sai entre éste y los bordes del queso. Después se pone 



Fig. in.— Cneva tria. 

una capa de sai faumedecida sobre la cara superior. Despoés 
de veinticnatro horas se quita la sai, se da vuelta al queso y 
se vuelve a empezar sobre la otta cara, y asi sucesivamente 
durante nn nùmero varìable de dias, segùù la estación; la 
saiazóu se sigue, de ordinario, durante cnatro o seìs dias. 

Cnando se emplea el segundo mètodo, se coloca el queso 
eu uu bafio de agua salada saturada. Se deja alU dentro de 
uno a tres dias, dandole vuelta todos los dias. Este procedi- 
mìento se divulga cada dia mas. 

Al sacarlo del aro, o del bafio de salmuera, se coloca, sin 
salarlo, sobre uu disco de madera, a fin de que se escurra. 
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Los qnesoE permauecen duraute unos dìez dias eu una cueva 
qne tenga 12 a 15° de temperatura (fig. 171); luego se ea- 
lienta. La temperatura de la cueva caliente va de 20 a 23°, 
la hiimedad es de 90 aproximadamente (fig. 172). 

Se salan los quesos frotando la sai diluida en la saperfi- 
eie con un cepiUo, y los contornos con un trapo empapado 
con agua salada. 



F)K. 1J3.— CnevB CBllent*^. 

Después de dos meses aprosintadamente de estancia en 
la cueva caliente, los quesos estàu, de ordinario, ahuecados. 
Entonces se colocan eu una cueva fria que tenga de 12 a 14" 
y sufi dentem ente hnmeda; aproximadamente se salan dos 
veces por semana. Permanecen en ese locai basta el mo- 
mento de ser expedidos. 

Las cualidades que debe reunir el qneso de emmenthal de 
primera calidad, que se destina al consumo francés, son las 
siguientes: 

Cada una de las earas debe ser casi liana, muy ligeramente, 
pero regnlarmente bombada, los bordes deben ser convexos. 
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El gmeso con relacióu al diàmetro, varia segiin las regio- 
nes a las cnales va destinalo. En el Mediodla de Francia y 
en Argelia, por ejemplo, se deseau qnesos mueho mas gnie- 
sosque en Paris. 

La corteza debe ser resistente, pero no demasiado gruesa, 
sin deterioro, lisa y de un color amarillo uniforme. 



Flg. 1T3. — Embalaje de loa qnesos. 

Los ojos, que constituyen lo que se llama, en termino 
comercial, el ahuecamiento, deben ser redondos, regulares y 
espareidos con regularidad, con superficie perfectamente lisa, 
en nùmero de dos o tres por sonda (l) de un diàmetro de 
1 a 2 eeutimetros con'relación al tamano del queso. 

La pasta de un emmentbal de calidad superior, es grasa, 



(1) Al sondnr los quesos se e 
scccWn de VBrios ojos. por caja p 
8US buenas o ma1a.'< condlctones de ta 

Los comerclanlea cn qnesos solo compran el emraenthal despu*s de hi 
Bondado.— C. Ll. C. 
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fina, fiexible, larga, segtìn la cxpresión tècnica, pero al mìsmo 
tiempo consistente. 

£1 sabor es franco, agradable, algo parecido al de la ave- 
llana. Dnlce después de tres meses de madnración, el qneso 
va tornando cada vez un sabor ib^ pronnnciado a medida 
que adelanta en edad y que se saia mas. 

Las eiigencias de los eonsiimidores son muy diferen- 
tes desde este punto de vista. En Francia, aparte las regio- 
nes del Norte y del Noreste, se prefieren los quesos poco sa- 
lados. 

Para la eipedicìón, los quesos se embalau con cajas de 
madera, redondas (Gg. 173). 

Qrayere magro 

Ed las queserias en donde la cautidad de leche es redu- 
cida en invierno, a veces se està oblìgado a hacer un qneso 
con el producto de trea, cuatro, ciuco o seis ordeflos. 

Estos qnesos contienen siempre un poco de materia 
grasa. 

Las modificaciones en la fabricaciòn son las signientes: 

Se coagula a una temperatura mas baja, de 28 a 32", 
bastante de prisa, en veinte a vei'nticinco miniitos. Se calienta 
menos que de costnmbre, a 35-40", si no, los granos se endu- 
recerian demasiado. 

La elaboración, una vez fuera del tuego, debe ser corta, 
cinco a diez minutos. Los gruyeres magros se prensan me- 
nos qne los otros. 

£q la cueva la temperatura se mantiene entro 10 y 
16 grados. 

Los quesos magros, los secones comò se les llama, para 
que puedau ser consumidos deben tener una pasta mas salada 
que los gruyeres eorrientes. 

En Suiza se prepara igualmente un gruyere magro con 
leche centrifugada, segùn el mètodo Hitz. 

Fara la coagulaeión se pone la leche a una temperatura 
de 28 a 30". 

El grado de cocción no debe pasar de 35. Después se 
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prensa ligeramente, y Inego se tritura la masa con un molino 
mezclàndole 4 a 5 por 100 de sai. 

El qaeso, asi triturado y salado, se pone en un molde y 
se prensa de nuevo. 

Eq la cueva, los quesos se salan en salmnera y se man- 
tienen luego a la mlsma temperatura que los gruyeres fabrì- 
cados por el mètodo ordinario. 

Bendimiento. — El rendimiento de la leche en gruyere 
depende ante todo de la riqueza en materia seca, comò lo 
indican las siguientes cifras obtenidas en MamiroUe: 

Qaesoa ndma. 337 y 23B 

ComposiciÓH de la leche 

Acidez 19 

Dtaisidad 1032'2 

Materia ansa, 3'48 i m.ee 

Aztìcar.* 4'6oLÌf™l 

Caseina 3'56 1 ^***- 

Agua 87 '64 

lOO'OO 
Rendimi eiitos : 

Queso 8'970 Ifilogramos. 

Manteca fina 0-484 — 

Manteca de suero 0'428 — 

Suero imteB de desnatar 81'860 — 



Qnaaonùm.astl 

Gomposició» de la leeke 

Acidez 20 

Densidad 1032'5 

Agua 87'34 

Materia grasa. 3'49j 

Azùcar 4'37 [ 

Cenizas 0'77 *' 

Caseina 4'03 ! 

lOO'OO 
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Composkión del saero 

Acidez 12 

Densidftd 1028 

Agua 92'50 

Materia grasa 0'56 1 

Aztìcar ^'*l. 

Cenizas 050 1 

Caseina / i'44 ' 

Bendimiento, 9'3 por 100. lOO'OO 

QD*aonilB. 385 

Composición de la teche 

Acidez 13'^ 

Densìdad lOSl'T 

Agua 87'16 

Materia graaa 3'80 I 

Azùcar *'68 \ 

Sales ■■ O'P ' 

Caseina 3'° ' 

lOO'OO 

Composìción del saero 

Acidez 11'5 

Deoffldad 1028'2 

Agua 92;45 

Materia grasa "'58 

Azùcar 5'17 I 

Cenizas 0'*8 1 



7'55 

extracto 

seco. 



Rendimiento, 9'6 por XOO. lOO'OO 
Oii««a ndni. 435 

Composició» de la leche 

Acidez 19 

Densidad 1032 

Agua 87|05 

Materia grasa 3'79 

Azùcar 4'68 

Cenizas 0'70 

Caseina ^''^^ 

lOO'OO 
C^. HiBTiH. — Leelurla. 
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del suero 

Acidea 11 

Densidad 1028'6 

Agua, 92'79 

Materia grasa 0'53 i 

Aziicar 5'37 

Sales 0'49 

Caseina ri2 l 

Rendimiento, 9'72 por 100. lOO'OO 



7*51 

extracto 

aec«. 



e aqui e 



s experimentos: 



Nùmeros 
de 103 anesos 


Eitracto 


Materia 
graaa 


Caaeina 






237-238 

254 
386 
435 


12'36 
12'66 
12'84 
12*95 


3'48 
3'49 
3'80 
3'79 


3'55 
4*03 
3'64 
3'78 


8'97 
9'30 
9-60 

9'72 





Sabemos qne està proporción de materia seca varia, no 
solamente seguo las regìones, sino también en los dtferentes 
periodos de la lactación; los rendimientos en qneso estàn, 
pues, sometidos a las mismas influencias. En general, la le- 
che que se ottiene en los pastos de las aìtas montafias da el 
rendimiento mayor. 

£n invierno, ciiando las vacas se aproximan al fin de la 
lactación, el rendimiento es igualmeute mayor que si se 
elaborara leche de vacas que hace poco que han parido. Por 
otra parte, otros dos elementos influyen para modificar el 
peso del queso obtenido: por un lado, la manera de ser diri- 
gida la manipulación, y por otro, el estado higrométrìco de 
la cueva en donde maduran los productos. 

En general, los que^eros caleulan cuantos kilogramos de 
leche puestos en la caldera han sido necesarios para obtener 
un kilogramo de queso maduro, contando de 11'7 a 13'8 kilo- 
gramos. 
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Este es un sistema que se presta mal a la comparación de 
las cifras entre ellas, pues el desnatado es a menudo dife- 
rente de una queserla a etra. Es preferible calcular el rendi- 
miento, no ya sobre la leche manipulada, sino sobre la leche 
entrada en la queseria, tenìendo en ciienta la cantidad de 
manteca obtenida con la nata fresca y con la nata del snero. 
Se pnede admitir corno promedios las signientes cifras: 

EmmeìUhal 

Queso maduro . 8'4 

Manteca 0'4 

Leche de manteca l'O 

Manteca de snero 0'6 

Suero desnatado 83'2 

Orugere de Cornili 

Queso madore 8'3 

Manteca 0'5 

Leche de manteca. . . , , l'I 

Manteca de suero 0'4 

Suero desnatado 83'0 

Orugere magro 

Queso 6'0 

Manteca 3'2 

Leche de manteca 6'5 

Snero desnatado 75'0 

DosJ&cacidn del agna en los qnesoit. — De ordinarlo, Ics 
comercianies en quesos emmenthal van ellos mismos a las queserlas a 
comprar las piezaa, que adquìeren desde el momento que estìn algo 
maduras. pesan cada pieza, y hacen, sobre el peso, un descuento de 
b por 100; éste liene por objelo compensar al compradar la pérdida de 
peso debida a la evaporacidn de agua hasta llegar a la maduraciOn 
completa. 

Para poder determinar ripidamente y con sencillez el tanto por ciento 
de agua que contiene el queso, el seflor RQche ha construido un aparato 
destilador (fìg. 173 bjs) que comprende un recipiente A de plancha de 
hierro, sobre cuatro pies, que se lletia de glicerina, en la cual se Inmerge 
un termòmetro T graduado hasta 300° y un frasco destilador B con 
cucilo y tapón esmerilado; este ùltimo cs continuación del tubo C que 
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sirve para conducir el vapor de agua desprendido del queso durante la 
deslilaciiin, al tubo condensador D. Este, cilindrico primero y ovalado 
después, esli, en està ùltima parte, graduado empczando por abajo 
de a 80. Se encuentra dentro de un recipiente refrigerante qae se lialla 
sujeto a] armaitìn del aparalo; tiene una aljertura en la parte interior por 



Plg. tTil bìN.— AparaM RQche para désUlar el qneao. 

la cual entra el agua fria, y otra abertura situada en la parte superior 
deja salir el agua despu^ de haber recorrldo el tubo refrigerante. 

Para operar se ponen 5 gramos de queso en el trasco destjlador, se 
tapa con el tubo en cuyo otro extremo se ajusta, por medio de un lapón 
de caucho taladrado, al (ubo condensador; se coloca £sle en el refrige- 
raate, y el frasco en el bailo de glicerina que se calienta con un raechero 
bunsen, hasta 200°, manteniendo està temperatura durante cinco a siete 
minutos, basta que no pase mas vapor por el tubo C y que por la eirtre- 
midad de éste, que termina en bisel, ito bays ninguna gota de agua. 

El vapor, al llegar al tubo condensador, se transforma en agua a 
causa de la baja temperatura, e indica por medio de las graduaciones 
del tubo el tanto por ciento de agua que contiene el queso. 
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El frasco debe sòia estar inmergido en la gliceiina hasta el cucilo. 

El recipienle A tiene una tapadera, pertorada para el frasco y el ter- 
mòmetro, para evitar que cualquier salpicadura de glicerina caliente 
pueda d aliar al operador, 

Sabietido el tanto por ciento de agua que contiene el queso, se podri 
calcular ticilmenle el peso que le queda aiin por perder hasta su com- 
pleta maduraciùn, y pagar el queso en consecuencia. 

Carlos Llopis Casaoemas. 



U.~QUESOS QUE SE OBTieNEN POR LA COAQULACION 
ESPONTÀNBA 

Para la fabricación de cìertos quesos se utiliza el prò- 
ducto obtenido por la coagulación espontànea. 

En eiertos casos, la cuajada se consume al estado fresco, 
pero con mas frecueneia se deja fermentar previamente. 

Es de està mauera que, desde lejana fecha, se prepara en 
el Franco- Condado, con leche desnatada, un queso llamado 
•quesera» o «cancoillotte». 

He aqui el modo de prepararlo: 

La leche, una vez desnatada tan completamente comò 
sea posible, se deja a la coagnlacìòn espontÀnea. Entonces 
se calienta la masa a una temperatura que va de 50 a 55"; el 
uso del bano de maria es reeomendable. La cuajada, sepa- 
rada del liquido, se reeoge y prensa luego; se obtiene asi el 
metton: es la materia prima que sirve para preparar la can- 
coìllotte. 

El metton dividido en pequefios pedazos, se pone a. fer- 
mentar durante ciuco o seis dias a nna temperatura bastante 
elevada (20 a 25*^). Remuèvese la masa todos los dias. Bl 
metton se pone amarillento, se ablanda, entonces se mezcla 
con agna, sai y pimienta, a menudo también se aQade man- 
teca en la proporción de 4 por 100, y algunas veces vino 
bianco. La masa es calentada y agitada constantemente 
hasta que todos los grumos hayan desaparecido. Se deja 
enfriar en bols de porcelana y es de està manera que la can- 
eoillotte se pone en venta. Es un queso de gran dìgestibilidad. 

Se obtiene 5 a 6 por 100 de metton; éste da una vez y 
media de cancoillotte. 
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Antiguamente la fabrìcación de este queso sólo era Ga- 
serà. Desde la introducción en las lecherias, de las desnata- 
doras centrifagas, se prepara el metton en grande y es com- 
prado por fabricantes especiales. 

Habiendo aumentado en el Franco-Condado el coDSumo, 
éste tarabién se ha desarrollado en Paris. Existen en la capi- 
tal varias fàbrìcas qne operan la transfonnación en mettou. 
Ed muchos almacenes se balla este producto, que se vende 
con el nombre de cancoillotte del Franco- Gondado. Està 
ràpida expansión de un producto locai hace creer que si 
fuese m&s conocido seria mas consnmido, sobre todo en las 
regiones donde se prefieren los qnesos de sabor acentnado. 

Ili— COMPOSIOIÒN DE LOS aUBSOS 

Los seflores Lindet, Ammann y Brugière han estudiado 
la composición de los prìncipales qiiesos que se consamen en 
Francia empleando los mismos métodos y en condiciones 
idéntieas. 

Esto es lo que da a este trabajo de conjunto un gran inte- 
rés, pues pueden deducirse comparaciones mny ótiles. 

He aqui el cuadro de los an^sis: 
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QUESOS ESPANOLES 

ta industria quesera no ha adquiridoen Espafiaeldesarrollodeque 
es susceplible, dadaa las condiciones exceientes que poseen ciertas re- 
gionesO)- 

Està industria se presenta en casi todos los sitios con caricter domès- 
tico, y ia elaboración del queso se hace, en general, de una manera 
ruditnentaria. También se han instalado fibricas para la elaboración del 
queso, perleccionando los del pais o adoptando lipos extranjeros, y 
algunas veces modificdndolos. 

Sin embargo, Iwn llegado a tener fama los quesos de Burgos, de 
Villalón, el Mancliego, el Cabrales, el de Malión y otros que sólo tienen 
una importa nei a locai. 

Por otra parte, la Importación de quesos extranjetos (2), principal- 
mente de Holanda, Suiza, Francia e Italia, a precios competidores y, 
sobre todo, de una esmerada fabrlcacifin, ha hecho que el consumidor 
olvidara los productos nacionales. 

Ante està evidencia, nuestros agricultores deberian formar sindica- 
tos ganaderos y cooperativas de produccitìn y de venta y al mismo 
tiempo modificar algo la fabricacidn cmpleando los ùtiles adecuados 
a cada caso,'y por i^ltimo observar la mayor limpieza posible desde el 
momento en que se ordetìa la lectie basta quedar fabricado el queso; 
punto es éste que no se le ha dado loda la importancia que tiene, y que, 
a veces, es completamente descuidado. 

Es de notar que actualmente hay cierto resurgimienloen la industria 
quesera nacional, debido al predo elevado alcanzado por los quesos a 
causa de haber faltado en nuestro mercado, durante los aAos de guerra 
europea, la concurreucia de las clases extranjeras. Para que ese resur- 
gimìento no disminuya al desaparecer las prìncipales causas que lo mo- 
tivaron, es de esperar que nuestros agrìcultores seguirin el camino que 
heraos indicado. 

Al tratar de la fabricacìón de los quesos, lo haremos sólo de las cla- 
ses mis apreciadas, pues no hay diferencias notables en los procedi- 
mientos seguidos para la elaboración de las diferentes clases. 

Villalón o pata de mulo 

Para la fabricaclón de este queso se emplea el cuajo de corderillo, 
después de seco y en la proporctón de 14 gramos por 10 kllc^ramos de 
lecite. Se desile primero en una pequefia cantidad de teche, se pasa por 

(1| Seguo datos recieutes, la prodacctdn de quesos en Espafla ea de iibds 
8.050,000 kilogramos. 

(2) En 1913 Ih Import^acIdD de qneaoa ìaé en Eapafia de nnoa 8.660,000 kil»- 
gmmoB, representando un valor de 5.600,000 peaelas. 



una tela lirapia y tuplda jr ae echa en la leche, revolviéndola bien para 
que ae mezcle y produzca la coagulaclón en buenas condiciones <o (am- 
bién se emplea exlracto de cuajo). 

Debe emplearse la leche sin desuatar e Inmediatamenle después de 
ordefiada. 

La coagulación tarda en efectuarse media bora, poco mds o menos, 
siendo conveniente, paia que no se prolongue la operación, elevar la 
temperatura de la leche a 28-30' en verano y a 32° en invierno. 

Una vez obtenida la cuajada, se divide y se echa en un aro con aber- 
turas estrechas, min o menos ancho y all<), segùn la cantidad de queso 
que se elabora, en donde se escurre el suero. Cuando éste se haya escu- 
rridocasi por completo, se distribuye la cuajada en pafios, de unos 
45 centlmetios de lado, que la enrollan formando cilindros que se ponen 
ea los moldes o anjUlas, de forma cònica, de pleìta de esparto, de unos 
22 centlmetros de altura por 1 1 de djilnietra, compri miéndoi a para que 

El queso perraanece en esos moldes durante cerea de veinticuatro 
horas, después de las cuales se lava en agua limpia por dos o tres veces; 
luego se pone en aalmuera, dejàndalo en ella uuas veìnle horas, no fal- 
lando quien los deja mils tiempo; después se sala, se lava nueva^pcnte y 
se coloca en tableros limpios, muy ventìlados y en habltacìón se^, para 
que a los ocho dias se encuentre en condiciones de ser enir^ado al 



Cuando Mti bien fabricado, ese queso se conserva durante un allo y 



queso s 
ann flos. 

El queso Villaltìn tambiénse consume fresco, terminando su fabrica- 
ción para esle eCeclo después del lavado que sigue al baSo de salmuera. 

La leche que se emplea para preparar esle queso es la de oveja. 

Sólo se fabrica de enero hasta agosto. 

El primer nombre lo debe a la población principal de la comarca en 
que sp fabrica (provincia de Valladolid), y el segando al parecido que 
sa forma tiene con el de la pala de mulo. 

En està comarca castellana no hay edificios propios para la fabrica- 
ción del queso, destinando a este efecto la habitación de la casa mìs 
adecuada, limpia y fresca. 

Bnrgos 

Los quesos de Burgos son de forma de panes convexos, debido a los 
moldes que son de mimbres finos en forma de canastillas, habiéndolos 
de diferentes tamafios 

Para la preparacitìn del cuajo se emplea el cuajar de corderò, des- 
pués de estar bien seco, corlando de éste un trozo del tamatio de un gar- 
banzo por cada 2'15 litros de leche que deba cuajarse. 

La vispera de hacer el queso se pone el cuajo en una olla con 
0'27 litros de agua, manteniéndolo en ella durante unas diez horas. 

Una vez ordeQada la leche, se vierle una quinta parte de està en un 
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Mzo para ealenlarla baslMle cuando los quesos deban ser dntos, y ptv- 
nerla tempia da si deben sei blandos o m^ bien Uernos. 

En el momento propicio se vìerte ci cuajo, después de colado, sobre 
la teche calienle, al mismo tietnpo que se revuelve bien, y lu^o se mes- 
cla con la leche restante que se ha de Cuajar. 

Cuando la cnajada haya adquirìdoconaistenciasufìciente.setraslada 
a los moldeg y empieza a destllar un Kquldo blanquecino; desde ci mo- 
mento en que la masa deja de destilar, se consideran elaborados los 
quesos. Se sacan de los moldes y se ponen, separadamente, en cazuelas 
con salmuera, procurando que estén completamente cubiertos poi el 
liquido; se dejan asj durante veinticuatro horas. 

Los quesos blandos se conservan frescos unas dos semanas; los duros 
se mantlenen en buen estado mìs de un afio. Estos adquieren eoa el 
tiempo conslstencia y un sabor mds delicado. 

Para preparar este queso sólo se emplea la leche de oveja. 

Los quesos de Burgos se eipiden a todas las provincias de Espafia y 
al extranjero. < 

Bnrrtana 

ComienzB a elaborarse en noviembre, continuando su fabrlcacióo 
basta el mes de abrii, empleando leche de oveja. 

Anlea de poner a cuajar la leche se calienta durante quince minutos 
» uaos 35°, provocando la coagulación con fior de aicachofeia, en la 
proporción de 50 gramos por 10 litros de leche. La cuajada tarila en 
formarse unos quince minutos. 

Los moldes que se emplean en esa fabrìcaci6n aon de madera, y la 
masa se piensa con las manos. 

Después de secado al aire, se sala el queso frolando las caras eoo 
sai moli da. 

Con el objeto de que los quesos se curen y sequen en una semana, 
se colocan sobre cafiizos. 

Este producio goza de mucha aceptación en el antiquo reino de 
Valencia, 

C&ceres 

La leche se pone a cuajar en seeuida después de ordeilada, y pan 
que no se reiarde la coagulaciiìn se tiene con antelación en remojo una 
cantidad suficiente de fior de cardo que, antes de usarla, se trifora en 
un mortero varias veces con un poco de agua; se coloca después en una 
tela Clara, y se retuerce bien està sobre el recipiente de la leche, para 
. que se mezcle con ella la substancia de cardo dllulda eo et agua, 

Tapado luego el recipiente, se deja cerca del hogar y se espera a que 
se coagule la leche, lo que se conoce por una varìlla con un disco de 
corcho que se deja introducido en la leche. 

Una vez obtenida la cuajada, se lleva lejos del hogar el recipiente 



que la contiene y al pie del expremijo. Enclma de €%U, l:g;eramea(e 
inclìnado, se colocan los moldes formadoa por una pleita de espirto, 
que por uno de sus exlremos se adelgaza basta terminar en una rabiza 
larga y fuerte; en ellos se echa la cuajada y se la comprime con la palma 
de las manos, lentamente, a fin de que sólo salga el suero. 

A medida que la masa de cuajada disminuye de volumen, se reduce 
la capacidad del malde, tirando de la rabiza, sin dejar de apretar con 
las manos. Luego se deamenuza la cuajada para que deje salir bien el 
suero y se continua comprimiendo con mayor vigor y con menos 
cuidado. 

Una vez escurrido el suero y unida y amasada toda la masa caseosa, 
se dejan los quesos sobre el expremijo, colocàndoles encima lablas con 
fuertes pesos. 

La salazón de los quesos se efectiia al sacarlos del expremijo, con sai 
molida, después de lo cual se llevan al sudadero, formado por una cama 
de escobones (plantas con que se hacen las escobas), donde se les da 
varias vueltas basta que dejen de sudar. 

En esa ùltima estancia se les corta un reborde que los quesos acaban 
por presentar en la parte superior y en la interioi^que sobresale del 
molde y que se le ha dado el nomlìre de sardinltla. 

Para conservar bien el queso y evitar que se desarrollen en Él larvas 
o gusanos, se echa en aceite, en el cual se pone mds blando, o bien se 
conserva entre trigo. 

El queso de Càceres se fabrica con la leche de numerosoa rebaflos 
de reses lanares. 

Este queso es de escasa importancia comercial, exportindoseraras 
veces fuera de la regitìn en que se fabrica, 

Castilblaoco 

Este queso se fabrica desde principios de marzo basta fines de 
agosto, en las mlsmas cabrerias o majadas. 

La leche ordefiada se recoge en barrefios de forma cilindrica, que 
tosganaderos llaman herrados, y la sometenenseguidaa lasmanìpula- 
. dones necesarias para la fabricaciiin del queso. 

Se emplea el cuajo de cabrilo o de corderò, empleando uno de ca- 
brito uno y medio de corderò por cada 15 lìlros de leche. La cuajada 
estì hecha después de una bora, aproximadamente, y se pone en los 
moldes, que acostumbran ser de madera, y a veces de hierro estailado. 

Para comprimir la cuajada se sirven de las manos, poniendo los 
moides sobre una mesa. Està operación basta hacerla una vez. 

La salazón se efectùa echando una capa de sai sobre las dos caras, y 
una vez termlnada se colocan los quesos en unos estantes colocados gttos 
y protegidos por ramas o esleras que pr^servan del sol sin privar el 
paso del aire, 

Los quesos tardan algo mils de una semana en curarse. 

Ea apreciado en la provincia de Sevilla y algunas colindantes. 
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Hanchego o de Clndad Real 

La leche, que es la de oveja, se pane a cuajar en seguida después de 
ordeflada, debiendo esfar a una temperatura de 30 a 35°. 

Se provoca la formación del coàgulo agregando a la lecite suficìenle 
cantidod de Ror de cardo o de cuajo liquido, preparado con cuajares, o 
de cuajo en polvo del comercio. 

La cuajada tarda en formarse liora y media, poco mas o menos; una 
vez obtenida se saca de la vasija con un piato y se pone en los moldes 
coiocados sabre bancos algo inclinados, de madera y con ranuras para 
que eGCUrra el suero. Los moldes san, por lo comùn, de pleita de espatto, 
pero tamblén se pueden emplear los de madera o de hojalata. 

A] iiiistno (iempo que se echa la cuajada en los moldes, se comprime 
para que despida el suero. y después de llenos se divide la pasta con 
un cuchlllo, en varios Irozos, se sacan y desmenuzan, volvienda a ecliar- 
los en los moldes, que se coraprimen con f uerza por ambos lados. Final- 
mente, se ponen pesos, unos 25 kilogramos, sobre !as moldes, dejando 
que ese prensado dure unas seis horas; al caba de este tlempo se poaen 
los quesos en salmuera y se dejan sumergidos durante dos dlas comple- 
tos. Se comprimen de nuevo los quesos, llevdndolos luego al secadero, 
donde permanecen durante unos treinla dlas, cuidando de darles vuelta 
a diario y mantenerlos aseados sin ninguna efiorescencia. 

Para que se curen en las mejores condiciones, son preferibles los 
estantes de madera. 

Este queso tiene gran aceptación en el centro de EspaRa, sieodo 
también exportado en el resto de la peninsula. 

Roncai 

Este queso se elabora en el Pirlneo navarro, en et valle del Roncai, 
que le ha dado su norabre; tiene gran aceptacidn en Navarra y en 
Vasconia. 

El queso del Roncai es de pasta resistente, iuerle, y de corteza dura, 
debido a la fabrlcacitìn que se dirige a obtener quesos de fàcii y larga 
conservaci dn. 

Los locales destinados a la fabricación del queso son una especie de 
cabaKa, una parte de la cual se destina a la elaboracjtìn de los quesos, y 
la oira a depòsito. 

La teche se cucce antes de cuajarla, empleando para està ùltima ope- 
raclón el cuajo de cabrito y a fatta de éste el de corderò, ecbando 
unos IO gramos por 100 litros de lecbe, El coAgulo tarda en formarse 
unos veinCe minutos o mìs, segùn la temperatura de la leche y la fuerza 
del cuajo, y, al sacarla para ponerlo en los moldes, los operarios lo 
escurren comprimiéndolo entre las manos. 

Los moldes se forman con hojas de madera de haya, que se arrollan 
y aprietan con un cordel que llevan sujeto a una de iaa extreraidades- 
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Una vez colocada la cuajada en los moldes, y éstos encima de dlscos 
de madera o xìera, se comprime de nuevo la cuajada para completar el 
desuete, dejdadolo luego en reposo, limitàndose a dar vuelta al molde 
de vez CD cuando, a menos que se hinche la masa, en cuyo caso se le 
pone encima una labla con pesos. 

De ordinario, los quesos se mantienenen los moldes durante cuatrod 
cioco dias mis, s^iìn el estado atmosfèrico, a! cabo de los cuales se 
hace la salazón poniendo sai en la cara superior cuando estdn lodavla 
eu los moldes. frotdndolos repelidas veces con la mano y haciende lo 
mismo en la otra cara, al dia si(!uienle. 

Para curarlos se los mantiene en el depòsito de la cabafia durante 
una o dos semanas, dìndoles vuelta diariamente. 

La lechc que se emplea para la fabricación del queso roncalés es la 
de oveja, pero también en algunos valles se fabrica con lectie de vaca, 
stendo en este caso consumldo lierno. 

Se exporta a varias comarcas espailolas y en particulai a Madrid. 

Cabrale! 

La mayor parte de I03 industriales dedìcan a està Fabricación locales 
especlales, procurando estén orientados de manera que reciban ventila- 
ción del Norte y del Este, tornando [guai precaución para las cuevas 
sublerrdneas y Irescas, en tas que los quesos se curan y conservan 

Para la fabricación del cabrales se emplea unas veces lechc de vaca 
solamente, otras veces leche de oveja, y de cabra en ocasiones, siendo 
los quesos mds exquisitos los que resultan de la mezcla de leches de 
estas tres especiea de animaics. 

Para la preparación del cuajo ae emplean cuajares de carneros y 
cabritos sin desletar, que no hayan recibido olro alimento que la lechc 
de su madre, Los cuajares son llenados de leche, cuando no lo estdn al 
extraerlos; se ponen a secar, y, coagulindose la lectie, se endurecen, 
adquiriendo la consistencia de queso. Desde este momento se pueden 
emplear los cuajares coriindolos en pequeflos pedazos para macerarlos 
en agua o raejor en suero. 

La leche se pone a cuajar en asguida después de ordeflada. y en el 
caso de haberse enfrlado se calienta a 30° aproKimadamente. La canti- 
dad de cuajo es delerminada, en su pais de fabricación, a voluntad del 
quesero, guiado por su prdclica. De ordinario, la leche tarda en cuajarse 
unas dos horas y media. 

Para hacer salir el suero, los obreros dividen y comprimen la cua- 
jada en el mismo recipiente en que estd, con un cazo o con una cuchara 
grande de madera, extrayendo cuanto suero sea posible a medida que 
se presenta. 

Se enmolda la cuajada poco a poco, al mismo tiempo que compri- 
mléndola y una vez lleno el molde se le tapa y se le deja descansar 
veinticuatro horas, al cabo de las cuales se da vuelta a los moldes, 
dejindolos en està posición olras tanlas horas. 
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Los nioldes para los quesos son de madera o de hojaUta, con 
agujeros o sin «Uos, y se colocan encima de una vasìja especial, que 
Itaman eocìita, en la cual va el suero que aun desprende e) qneso. 

La salazdn se efecliìa después de la operación anlerior, estando »ùa 
los quesos en los moldes. Se trota con sai una cara del queso, y al dfa 
sieuietite, despnfs de haberle dado vuelta, se sala la oira cara de U 
misina manera. 

Para curar los quesos se colocan éstos sobre fablas snspendidas ea 
la cocina a fin de que se sequen al humo, y cuando éstc es de enebra, 
comunica a los quesos un sabor especia! muy aprecìado que le da mayor 

La cura o secado dura niis o menos (uoos tres dias) segùtt ci estado 
atmosfèrico, y en nlngùn caso es conveniente que el calor sea excesivo. 

Si se qitiere conservar los quesos durante mucho liempo, se ponen 
en cuevas en las que la temperatura es baja y casi constante y el aire 
muy hdmedo. En estas cuevas, comparables a las de Roqndort, los que- 
sos permanecen de treinta a cuarenta dias, etecluando la fermentación 
que, entre otros efeclos, da a ta pasta un sabor algo pipante, lo que ha 
valido a los quFsos el nombre de picàn. 

El renombrado queso de Cabrales (Asturias), muy parecido al roque- 
fort, es de sabor eicquisito, algo picanle, muy suave y maolecoso; en 
cambio, despide un olor muy marcado, desagradable para qtiìenes no 
estìn acostumbrados a é\. Se llena fàcilmente de gusanos, y el aspecto 
exierìor del queso es algo sucio y poco agradable. 

MAhón 

Se fabrìca en toda la isla de Menorca durante los seis primeros me- 
ses del aflo, empleando especialmente sólo teche de vaca, aun cuando se 
utiliza a veces leche de cabra. También se elaboran quesos buenos con 
lecbe de oveja mezdada con la de vaca en partes ignales, o tornando 
dos partes de la de vaca y una de la de oveja. 

Para cuajar la leche se pone ésia en tlnajas de barro, barnizadas en 
su interior, empleando desde muy antiguo los flósculos del eardo, auD- 
que en la actualidad empieza a generalizarse el uso del crémor tàrliro 
(tartrato ilcido de potasa) sin nìnguna mezcla, empleando una pizca de 
està substancia por cada 4 litros de leche. Se dejan las tìnsjas cerca de 
la lumbre hasta que se ha formado el coàgulo y sobrenada el suero, 
tardando en efectuarse mds de tres horas. 

Para la formaclón de los quesos se emplean, en vez de moldes, telas 
finas de algodón, de forma cuadtada, que dejan escnrrìr el suero cuando 
lamasa se halla comprlmida y da al queso su forma de panca cuadra- 
dos. Para elio se atan con un cordel las cuatro puntas de la (eia, apre- 
(àndola cuanto sea posible. Los quesos asi formados se colocan eatre 
dos gruesas tablas, que se cargan con pesos algo fuerles, para exput- 
sar por completa el suero que aun contienen. Este prensado se efectùi 
durante unas seis horas. 
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Después del prensado se efectda la salazón tnetiendo los quesos en 
linajas con salmuera durante unas dos horas, segùn el fabrìcante. 

E1 curado de los quesos se efectùa sobre caflizos, en aposentos altos 
y venti I ados, tenlen do cuidado de dar vuelta a los quesos cada doso tres 
dlas. Cuando estàn secos, lo que sucede despuis de cuatro a seis sema- 
nas, deben untarse con aceìte cada mes, para que puedan e 
en buen estado durante un aflo. 



Puerto Real 

Para la fabricacitìn de esle queso se emplea la leche de cabra en 
seg^uida despuÉs de ordeiiada, y sólo se la calienta basta ponerla tem- 
piada, si se ha dejado enfriar. 

Se cuaja la leche con cuajo de cabrilo, siendo suficiente uno de éstos 
para ISOlitros de leche y obtener la coagulacitìn en unos treìnta y ciuco 
minutos. 

La cuajada, sin escurrirla, se dislribuye en los moldes, que son de 
pleita de esparto, dejando éstos, durante veinticuatro horas, sabre el 
enlremiso, para que destilen parte del suero, 

DespuÉs de este tiempo se efeclùa ta salazón echando sai en ambas 
caras del queso, y, para que luejo se oreen y curen, se ponen sobre 
tejidos de caiia. Los quesos quedan acab«dos después de una o dos 
semanas, segùn el estado atmosfèrico. 

La eiaboraclón del puerto real esti localizada en la región gaditano, 
efecluàndose de primeros de abril a fines de juaio. 

Carlos Llopis Casaoemas 

IV.-PRUITIÈRES 

Historla. — La industria del grayere eomenzó ha,ce ya 
muchos siglos, en la forma de elaboración en comtìn. Los 
prodaetos estaban agrupados en asociaciones llamadas friii- 
Hères. 

Es imposible precisar la fecha en que fué Fundada la prì- 
mera fruitière. Se ignora, ignalmente, dónde tuvo principio 
este sistema de ssociación. La opinióu comiin le atribiiye 
Suiza comò cuna, pero el examen de documentos auténtieos 
parece contradecir està manera de apreciar. 

En efecto, segtln textos puestos a la luz por un archiverò 
jurasiano, B. Prost, se fabricaba en 1288, en Déservillers, 
cantón de Amansey (Doubs), quesos de frnctère. Ningùn 
otro documento que constate la existencia de queserias aso- 
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ciadas en una fecha tao antigna ha sido hallado en DÌnguna 
otiB regiÓD. 

Los partidarios del orìgen snizo de las frutières, invocan 
aFgnmentos basados sobre la etimologia. 

'Fret, dicen los partidarios, es, en el dialecto friburgués, 
la palabra queso; y en ci pais de Gruyère, las^asociaciones 
queseras son 'Q&m&à&s fretières. Nosotros, los trancoconde- 
ses, introduciendo el sistema, habriamos también, natural- 
mente, introdueido la palabra que servia para designarlo: 
luego, por nna corrupción abusiva de la lengua, està expre- 
siÓQ sehabrla dessstrosamento transformado en la A^fruitière 
actualmente en uso. > Està era, principalmente, la opinion del 
literato francocoudés Max Buchon. 

»De ninguna manera, replica un sabio bisontino, Castan. 
Las palabras frnit y frnìtière, provienen directamente del 
latin, de fractns. En gran numero de documentos latinos 
que tieuen relacióu con el arrendamieuto de los pastos alpes- 
tre», los forrajes debidos por el arrendatario son llamados 
fractns. Nuestra lengua'se ha forjado, pues, para sus nece- 
sidades la palabra fruitière, y la ìmportaeión del ténnino 
friburgués que se invoca està basado sobre una suposìción 
completamente gratuita . » 

También desaparece la opinion, corrientemente adoptada, 
de que la industria de las fruitières sea deorigen-extranjero. 
A fatta de documentos positivos, se habia admitido que el 
Franco-Condado, despoblado después de la guerra de Diez 
Aflos, habia Uamado a colonos friburgueses de igual lengua y 
religión; éstos faabrian introdueido en naestro pais su sistema 
de la elaboracìón de la leche en comùo. 

Pero ha sido probado el hecbo de qne la fruitière funcio- 
naba en el Donbs mucho aotes de esa època. 

Por otra parte, en el momento de la Refonna, muchos 
francocondeses se refugiaron en el cantón de Vaud (Lan- 
sana); otros también, mas tarde, perseguldos por las hordas 
del feroz Weimar, se refugiaron en diche cantón durante las 
dos conqnistas de la provincia; en una palabra, durante la 
mayor parte del siglo xvii, las emìgraeiones de nuestros 
compatriotas a Suiza tucron contadas por millares. 
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^Es acaso inverosimil admitir que los desterrados, en el 
carso de la fabricación del queso, ìntrodajesen este modo de 
explotacióa en el pais qae les habia dado hospìtalìdad? Un 
caso ahsolutamente igaal, por otra parte, al de los suizos de 
Nenchàtel refugiados en Besaaijon, en 1793, a consecuencia 
de un movimiento democràtico, qnetrajeron a està ciudad la 
industria relojera. 

Los quesos que se obt«nian en lasfrnitières debian ser, 
desde un principio, de un peso considerable; la elaboración 
en comùn de la leche de todo un pueblo, justifica por lo me- 
nos està hipótesis, pues los habitantes no habrlan tenido 
gran interés en reunir la leche obteuida por cada ano para 
fabricar piezas peqnenas, fàciles de obtener en las casas. 

Segùn todaa las aparieucias, es verosimil que el tipo de 
aquella Època preseataba poca diferencia con el gruyere 
actual. En todos los casos, ya se expedia a distancias, comò 
lo prueba la siguiente carta qae el sefior Castali ha tenido la 
amabilidad de facilitamos, carta dirigida b1 Obispo de Arras, 
por Loys Marchand, el 21 de diciembre de 1550: 

Monsenor: Por lo que he visto algRnas veces, que Su 
SeHorfa se ha complacido en hacerse servir qaesos de Bor- 
gontt,por la afición que les kan tornado algunos de los 
senores que le acompanan a la mesa, me he impaesto corno 
deber el hacerle el muy hamilde servicio de cuatro eache- 
lins ff tres quesos caàesa de fruite , los cuales envio por el 
portador de cesto a Su Senoria, etc... 

La palabra de gruyere no aparece; el producto està 
designado con el nombre de vachetin. Es, pnes, bieu el ter- 
mino qne se aplicaba al queso de Comté durante mucho 
tìempo, basta el principio del siglo xrx. Bo està època, las 
entradas de quesos suizos en Francia, habìendo sido cada vez 
m&s considerables, se ha establecìdo el uso de substìtuir la 
ilenominación primitiva por fa expresión empleada en el pais 
ìmportador. 

A mediados del siglo xiv las fruitières estaban en piena 
actividad en el Alto Jnra. 

En el siglo xviu, su nùmero es considerable en el Franco- 
Oondado. Un decreto del Parlamento de D61e, del 19 de di- 

CH. Hahtin. — Ltckt/ia. 13 
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ciembre de 1654, intentò prohibir la fabricaciòn del qiieso a 
partir del 1." de mayo de 1655, con el pretesto de que el 
nùmero de esas fruitières era excesivo y de que la venta de 
los quesos se bacia en grande, fuera de la provincia, co» gran 
perjuìcio del pais; pero las reclamacioues enérgicas de los 
diputados de los Estados del Franco-Condado lograron haeer 
anular està disposición y mantener una industria que, a pe- 
sar de las preoctipaciones económicas de! Parlamento, ya 
constituia una de las riquezas de la regióu. 

El seilor de Harotiys, intendente del Franeo-Condado, en 
una Memoria presentada, en 16U8, a Luis XIV, se expresa de 
la siguiente manera: «Como se crian gran numero de vacas, 
que dan mucha leche, bay granjerias en casi todos Ics luga- 
res, en donde se hacen quesos y manteca qne se envian a la 
mayor parte de las provineias del reino; pero durante està 
lìltima guerra los campesÌQOs han encoatrado mas provecho 
en ir a venderlos a los ejéreitos de Italia y Alemania.» 

Eu su Histoire de l'Abbage de MontbenoU, el sefior 
Barthelet mencìoaa una resolucjóu tomada el 21 de abril 
de 1751, en Lièvremout, cantón de Moutbenolt (Doubs), para 
reglamentar la fabricaciòn en las fruitières. Rste acto merece 
ser citado; en él se dice: 

«Qne ningùn particular podrà sacar, el uno antes que el 
otro, a no ser qne baya causa legitima, y que expondr^ las 
razoues justas a los otros asociados, que las examinar&n y 
le concederàn o rehusaràn su peticiòu. 

»Si algùn asociado fuese encontrado en falta, tanto en la 
limpieza de la leche comò en otros inconvenientes perjudi- 
ciales a la buona fabricacióu del queso, et maestro queserole 
darà, la primera vez, un sviso en secreto; la segnnda vez, 
avìsarà a los comishnados instituidos, y todos juntos le 
diràn que se corrija, y la torcerà vez sera excluido de la 
asociaeión.» 

Es el primer indicio del contrato escrito que indica a los 
asociacios sus deberes. Antes de Ilegar a redactar estas sa- 
bias prescripciones, las fruitières ban pasado por un largo 
periodo experimental. jRazòn de mas para creer en su anti- 
gfledad! Advirtamos, por otra parte, que en Sniza las socie- 
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dades queseras de pueblo quefuncionan, corno enLièvremont, 
durante todo el ano, no han hecho su aparición basta princi- 
pios del siglo XIX, y es en ei cantón de Vaud, junto a la 
frontera, qiie se seRalan las prìmeras. 

En resumen, el hecho de que en cada lado del Jura, desde 
hace muchisimo tiempo, se hayan fabricado qnesos, es iune- 
gable; de que en ambos paises, los propietarios de gauado 
explotando los pastos de montaila, hayan puesto verbalmente 
la leche en comùn en verano, durante varios siglos, la tradi- 
ción no deja la menor duda; pero, basta mils amplia iufor- 
mación, estamos en nuestro derecho de admitir que el gru- 
yere, a pesar de su norabre exótioo, ha nacido en nuestro 
pais, y que, también en él, las prìmeras asociaciones queseras 
reglamentadas— las fmitiéres de pueblo— han visto la luz. 

Eu el ano viir de la EepiibUca, uno de nuestros mas sabios 
compatriotas, Droz primogènito, en una carta dirigida a 
Parmantier trazaba un cuadro muy exacto de nuestra indus- 
tria quesera en el Franeo-Condado, del modo de fabrieación 
en practica y de los mejores métodos seguidos. 

No obstante, emitia, sobre el porvenir de nuestra indus- 
tria y sobre su desarrollo, temores que se han desvanecido 
por completo boy dia. 

«Usted propone, escribia a Parmentier, extender la fabri- 
eación del queso y aumentar su producción; tal vez se haya 
extendido demasiado la fabrieación del gruyere, lo qne ha 
anmentado el desmonte y la escasez de bosqnes.» 

Se fabricaba entonces 600,000 kilos de queso. La mayor 
parte de las queserias estaban situadas en la alta montana, 

En su origen, la fruitière, basada en la eonfianza y buena 
fé reciprocas, podia considerarse corno ima extensión de la 
familia; de hecho era una sociedad sin contratos, sin aporte 
en comón de todos los productos; era, en realidad, una socie- 
dad de préstamos de leches mutuas. Vamos a ver comò fun- 
cionaban estas primitivas asociaciones. 

El dia eu que se empezaba la fabrieación, el que aportaba 
la mayor cantidad de leche entraba en posesión del queso 
fabricado, de la nata extraida y de los residuos, Proporcio- 
naba la tefia necesaria para la fabrieación y basta el locai, 
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pues no habia chalet especial. Ayudaba al quesero ea el tra- 
bajo, y se encargaba de sa maDntención. En cuanto a la 
contabilidad, era may scDCilla: El qaesero marcaba sobre una 
doble tableta de madera, a nn lado las cantidades de leche 
eatregada a crédito por el asociado; al otro, lo que debla. 
Los aportes sucesìvos del asociado que habla teuido el pri- 
mer queso, servian para amortizar su denda, para devolver a 
sus consocios la leche que le hablan preatado, basta el dia en 
que, poseedor de la mayor cantidad en haber, volvla a tener 
de nuevo el «turno», o sea los productos del dia, 

Fraitière con cuadernos peqaenos.— 'Pota a poco se com- 
prenditi la ntilidad de tener un locai especial para la fabrica- 
ción, y se establecieron los chalets; pero el mismo sistema 
de explotación se perpetuò macho mas tiempo, y sólo desde 
hace unos troiata afios se han introducìdo algunas modifica- 
ciones. 

La primera ha sido la substituciòn de las tabletas por la 
inscripcìón de las cantidades entregadas, en cuadernos indi- 
vidnaies y en un registro. 

La tableta daba lugar a mnchos errores, y los derechos 
de cada cual se hallaban a merced de la buena fé y de la 
exactitud del quesero; en efecto, las irregularidades eran 
dificiles de comprobar; pero la substitución de la tableta, que 
se ha hecbo en casi todos los sitios, no ha traido inmediata- 
mente una modificacìdn en el reparto de los productos. Cada 
cual quedaba libre de disponer de ellos corno en el pasado. 
Este sistema de asociación, llamado «con cuaderno pequeHo' 
en «peqaeHa sociedad'>, tiene, sin embargo, numerosos 
inconveuientes, comò ya lo seflalaba, en 1869, Max Buehon. 
Podia tener razóu de ser cuando se consumian los productos 
en el mismo lugar, pero boy dia no deberla contìnuarse. 

He aqui, en efecto, los inconvenientes (^ne trae consìgo el 
sistema: La nata se eutrega al asociado que tiene el turno, 
pero la cantidad de nata varia segùn la riqueza de la lecfae, 
segun la temperatura, segtìn la manera comò el quesero eje- 
cuta el desnatado, operación a la cual asiste el asociado que 
tiene el turno. Ya por parte de ese jefe hay irregularidades 
involnntarias o iutenciouadas. 
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SapoDgamos, por ejemplo, que despnés de haber fabricado 
un queso con leche de tres ordeflos (secón) se Uega a produ- 
eir una pieza de dos ordefios; los asociados qae habràn bene- 
ficiado de la mayor cantidad de nata, veràn sus quesos con- 
tratados al mìsmo predo, si sólo bay una venta para la 
produceión de seis meses, corno se da el caso a veces, 
aunque la presencia de los secoues haya forzosamente dismì- 
nuido el precio de los mas grasos, para Uegar a dar un 
valor promedio al coajimto del lote. 

Si el queso se corta, lo que sncede en los casos de la leche 
àcida, el rendimiento es disminnldo j la calidad aminorada. 
He aqai, pues, un asoeiado que bara, tal vez, un solo queso, 
y que, despnés de baber entregado constantemente leche 
buena, podró, eneontrarse perjudieado por el hecho de cir- 
cunstancias accidentales, por culpa del quesero, etc... 

E! quesero està siempre expuesto a ser sospechado de 
parcialidad. [También està expuesto a ser adulado con el fin de 
conseguir preferencia! Ademàs, estando mantenido en casa 
del asoeiado, està colmado de regalos. En tales circunstan- 
eias, la represión del fraudo aparecérà absolutamente ilusorìa. 
En lo que concierne a la entrega de los quesos, los de 
cada asoeiado, marcados a nombre suyo, se pesan separada- 
mente, y et descuento sobre el peso, concedido al comprador, 
es el mismo que se pesen diez piezas, o una, dos o tres; es 
decir, que el sistema es desfavorable a los mas pequefios pro- 
ductores. 

Por ùltimo, el asoeiado que sólo tenga una vaca, autici- 
parà durante mncho tiempo la leche a los demàs proveedores 
de cantidades mas importantes, y no percibirà dinero basta 
aignnos meses, a veces ocho o diez, después de empezada la 
campatia quesera, mieutras que los asociados que han dis- 
puesto de bastante leche para t«ner el turno, habràn desde 
mucho tiempo percibido su valor. 

El sistema llamado de euademo pequetìo, debe, pues, 
desaparecer: 

1." Porque el reparto de los productos no es equitativo; 
2." Porque los peqneflos asociados tienen menos veu- 
tajas. 
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3." Porque la verificaciiiii de la Icche no puede efee- 
tuarse de una manera seria. 

Los ineouvenientes de este sistema han traldo, hace algu- 
nos aflos, ana transformación que, sin ser pertecta, presenta 
notables perfeccionamieutos; me refìero al sistema Uamado 
en gran socìedad con eaaderno grande. 

Fruttiere con eaaderno grande. — Ea este sistema se 
conserva el turno, pero solamente para la nata y para los 
restduos. Los quesos ya no pertenecen al asociado, sino a la 
sociedad. Se pesan y venden en bloque, y su importe se 
reparte proporcionalmente a los aportes. En cnanto a la nata, 
cuya cantidad puede variar segdn las e5taclones,es pesaday 
se adeuda al asociado segóu un predo por unidad fijado por 
el consejo de gerencia. Es un anticipo en gènero que le hace 
la sociedad y que le sera descontado en el momento de liqui- 
dar cuentas. Finalmente, las pesadas de los quesos se hacen 
de diez piezas. Este sistema, corno se ve, es mas equitativo 
y mas venta joso que el precedente. 

Ea cnanto a los resìduos: coclda, serai, suero desnatado 
sin desaatar, segùn los easos, o bien se los Heva el aso- 
ciado, bien se dlstribuyeu cada dia entro los proveedores, 

Este doble modo de reparto tiene también lugar en el 
sistema con cuaderuo pequeflo. Nosotros damos la preferen- 
eia al àltimo mètodo, porque todos los dias proporciona 
residuos mas frescos a los animales. 

Si se vende leche de la truitière, se reparte su importe 
de diferentes maneras. En ciertos casos, el dinero ingresa ea 
la caja comtìn, comò el importe de los quesos; otras veees, el 
asociado que tiene el turno disfruta inraediatamente de està 
cantidad, que se le carga en cueata, corno la retroveuta. 

Por ultimo, algunas fruitières no oargan en cuenta el 
dinero percibido por el asociado, pero en el momento de sal- 
dar cuentas se le resta de la leche traida, la leche vendida. 

En Guanto a la lefia, generalmente es proporeiouada por 
el asociado que tiene el turno. Si el quesero tiene rigor en 
que sólo se entregue lefia seca, el sistema no ofrece grandes 
iucoDveuientes; pero no siempre sucede asi, y a menudo se 
entregan sarmientos, espinas o lena verde. 
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Es preferible, corno ya lo haa hecho varias sociedades, 
comprar la lefla en bloque, ya sea por centrato o de otta 
manera, para que esté siempre seca y el quesero pneda diri- 
gir en consecuencia su trabajo. 

En el sistema precedente, la manteca no es fabrìcada en 
!a fruitière, y el suero no es desnatado en el chalet. 



Fig 174.— Fniltlère dd PasNonrontRlue (Doubs), 

Haciende hacer la manteca en la qneserla se llegaria 
evidentemente a un producto mas remiinerador, pues seria 
preparada en las mejores condiciones posibles; pero es dificil 
introducir està reforma, porque las amaa de casa, en gene- 
ral, tienen empeflo en quedarse con la nata. 

Eli alguuas fruitières de la montafia el asociado tiene que 
hacer la manteca en la fruitière, pero es libre de disponer de 
ella a volnntad; no es ya deudor de la nata, sino de la mau- 
teca. Esto ya constituye un perfeccionamiento notable. 
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Lo mismo, en algauas queserias, se desnata el suero por 
enfriamiento y se obtiene de este residuo el màximo de valor, 

Encarecemos a las sociedades de queseria a que adopten 
estas dos mejoras, que no modi&can en mucho sus costum- 
bres, pero dan mayor valor a la leche. 

Fruitière completa.— 1& fruitière mas perfecta es aquella 
en que todos los productos estàn en comiìu; es la asociacidn 
integrai. 

La manteca se fabrica en el chalet, en el mismo se des- 
nata el suero y su nata se transforma en una segunda niaa- 
teca, el residuo se pone en adjudicaeión y los gastos se hacen 
en comiin. 

Este sistema es, evidentemente, el mas racional. Pnede 
ser adoptado por las fruitières ordinarias; es asi comò, sì- 
gniendo nuestras indicaciones, se han organizado varias en el 
departamento del Doubs. Pero sobre todo encontrari su apli- 
cación en.las grandes fruitières centrales, 

^No es sensible ver en nuestras montafias ciuco o seis 
fruitières en el mismo termino municipal? ^a seria, pues, 
mas racional agrupar estas fàbrieas? Se hace la objeeión de 
qne las distancias son demasiado largas y de que en inviemo 
se hace dificil el trànsito por los caminos. 

èQué es, pues, lo que impide instalar centros para reco- 
ger la leche, haciendo el transporte de està, por adjudìcaci6n, 
basta el chalet centrai? 

Varias qneserias han entrado ys en està via, a lo menos 
en parte. Se retìnen en inviemo. En vez de obtener secones 
de tres a seis ordeflos o de desperdiciar la leche en casa, se 
fabrica una pieza buena. Es un gran adelanto. 



CONDICIONBS QENERALBS RELATIVAS A LA ORQANIZACIÓN 
DE LAS FRUITIÈRES 

Las fruitières, comò lo hemos dicho, han fimcionado du- 
rante mucho tiempo sin centrato escrito. Limitadas primero 
a las altas montafias, de las cuales constituian el ùnico re- 
curso, han trauscurrìdo los siglos sin sufrir modificacidn. 
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Luego, poco a poco, las fniitières bajaron a la Uanura; 
entonces, por diterentes veces, se suscitò la cuestióQ de còrno 
debia adaptarse su fnncionamiento a las exigeocias del Código 
ci vii. 

Los uuos, partidarios coDvencidos de la légalidad de los 
antiguos usos, afirmaban que el chalet estaba gravado de una 
individualidad permanente* en calidad de servtdumbre en 
provecho de las tierras del termino municipal; que este cha- 
let estaba abierto para todos y que a nadie le era permitido 
provocar la licitacióa o el reparto. 

Otros, negàndose a admitir el principio de una asociación 
obligatoria entre los habitaot^s de ud mismo municipio, 
reclamaban para la industria quesera la libertad de las con- 
venciones inscriptas eu las leyes. 

Discutida durante mucho tiempo, la cuestidu està boy dia 
resuelta. La Audiencia de Besanijon, dice el seflor Péqaignot, 
por un decreto dado en tesis el 25 de febrero de 1875, ha 
aeordado que los miembros de una sociedad quesera no pue- 
deo ser obligados a admitir nuevos asociados si éstos son 
reehazados por la Diayoria. La apelacióii al Supremo hecha 
contra este decreto ha sido rechazada, y las (lueserias quedan 
definitivamente a las reglas del derecho comiiu. 

Estatatos. — Es, pues, de uecestdad para una Fruitière 
tener estatutos completos que determinen eoa claridad los 
derechos y deberes de los asociados. Desgraciadamente, mu- 
chas sociedades sólo tienen reglameutos muy imperfeetos; 
algnnas, ni siquiera tienen. Esto es Io que uos ha ìnducido a 
redaetar un modelo de convención que pueda ser adoptado 
por las qneserlas. Para ese trabajo, ejecutado en 1891, nos 
hemos inspirado en los estatutos existeates que nos han pa- 
recido los mas perfectos, completàndolos y adaptàndolos a 
las exigencias de la industria moderna. 

Esos estatutos son muy detallados, es cierto, pero nos ha 
parecido preferible precisar todas las eondicioaes del cen- 
trato; es el ùnico medio de prevenir las discusiones que prò- 
vienen, la mayor parte de las veces, de la falta de titulos, 
fijaudo los compromisos. 

Por otra parte, si por razones partìculares locales se 
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juzga oportuQO saprirair provisionalmente ciertas estipiila- 
cioues de detalle, el conjimto del regiamente puede ser adop- 
tado en todos Ics easos por cada queseria, 

Hemos supuesto la sociedad con cuaderno graude, qne es 
la forma mas exteiidida hoy dia. Si se trata de otras formas 
de asociación, se modifica el eapitulo relativo al fnnciona- 
miento. 

Establecimiento del chalet. — Cuando se coostitoye nna 
sociedad qiiesera, si compra o si construye un edificio para 
habilitarlo comò chalet, hace un empréstito, cuyas anualida- 
des son pagadas por medio de un descnento sobre cada kiio- 
gramo de leche. 

Algunas veces los trabajos son ejecutados en parte por 
los asociados. Unos sumiuistran ciertos materiales, otros 
hacen los transportes, algunos pouen su trabajo. Para el 
reparto se toma por base el nùmero de vacas. Procediendo 
asi, el chalet puede ser eoustruido ec condiciones muy eco- 
uómicas. 

Otras veces el chalet es eonstruido por una sociedad de 
aceionistas ^ue puede eomponerse de un nùmero cnalqniera 
de miembros pertenecientes a la queseria. Los propietarìos 
del edificio lo alquilan a la asociación fruitière. 

En las montaCias, el chalet pertenece cou frecuencia a un 
asociado, al cual los otros le pagan una retribución. 

Finalmente, los municipios que disponen de ingresos snfi- 
cientes construyen el chalet y lo alquilan a la sociedad que- 
sera mediante un precio mòdico. Este es un excelente medio 
de utilizar los fondos munieipales. 

Gerentes. —Los estatutos encierran todas las indìcacio- 
nes relativas a la manera de elegir a los gerentes y a las 
obligaciones de su cargo. A propòsito de esto debemos decir 
que, a meuudo, los gerentes se desprenden demasiado de su 
misión, por indolencia, y sobre todo para evitar toda respon- 
sabilidad. Sin embargo, a ellos incumbe el cuidado de verifi- 
car las leches y de vigilar la explotaciòn. 

Deben observar atentameute al quesero, pero apoyarlo 
también en sus reclaraaciones justas. 

Por otra parte, la tarea de los gerentes està singnlar- 
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mente facilitada en los muDÌcipios donde esiste la visita de 
las fruitières por im agente forastero, corno en el departa- 
mento del Doubs. 

Quesero. — El modo de contratar al quesero es bastante 
variable. Tan pronto tiene una retribución fija, eomo tan 
pronto se le retribuye proporcionalmente al peso fabrieado o 
al valor obtenido en dinero. 

Ordinariamente proporciona el cuajo, las telas, la rizette, 
las escobas, el alumbrado; algimas veces, ademàs, la sai, y 
con menos Frecuencia la lefla. 

De este modo , en las fruitières donde se fabrican de 
40 a 50 mil tibras, el quesero recibe generalmente 3'50 fran- 
cos por cien libras de queso. 

El qnesero pFOvee de todo, excepto la lefla. 

La mayor parte de las veces el quesero hace una comida 
en casa del asociado que tiene el turno. Està costumbre de- 
beria suprimirse, pues acarrea abusos con fFecueneia: gastos 
exagerados por parte del asociado, pérdida de tiempo para 
él y el quesero. 

Seria preferible retribuir mejor al quesero y no mante- 
nerlo. 

La forma de pago que nos parece mas raeionai ea la que 
consiste en contratar al quesero sobre la base del negocio, o, 
dicho en otros términos, a uu tanto por cien franeos de venta. 
De està manera el quesero no sólo està interesado a obtener 
el mayor rendìmiento, sino también a fabricarlo mejor posi- 
ble. La retribnción basada solamente sobre el peso, induce a 
veces al quesero a arreglar sus quesos de manera que aumente 
el reudimiento; pero' la sociedad pierde en calidad lo que 
gana en peso. Coii el sistema que preconizamos, se le paga 
«1 quesero tanto mas cuanto mas trabaja y cuanto mas caros 
se venden los qnesos. 

Ningtìn ofieio justifica mejor que e! del quesero la parti- 
cipación en Jos beneficios. Su papel es capital; el de los amos 
secundario; la vigilancia no pnede ejercerse de una manera 
constante; el éiito depende sobre todo de la babilidad profe- 
sional del quesero y de los cuidados que pone en su trabajo. 
Por todos estos motivos es necesario que pase a ser no cola- 
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borador directamente interesado y, por eonsiguiente, el pago 
a un tanto por cien francos de ventas debe recomendarse. 
Por otra parte, este sistema une mas al qnesero a la socie- 
dad; sus iutereses pasao a ser comunes; si està menos retrì- 
buido en los aflos de baja, en cambio disfriita de los precios 
altos, y es justo. 

En las fruitières que se inaugnran, ea donde la cantidad 
de leche que se provee es insegiira, se puede, a fin de asegu- 
rar al qnesero un minimum de salario, dividir su salario en 
dos partes: una fija, la otra basada en la cifra de negocios, 

A menudo se ha propuesto quitarle al quesero el abaste- 
cimiento de los cnajares, los que deben ser entonces escogi- 
dos por él, pero por cuenta de la sociedad. Hay, en efecto, 
queseros que por economia hacen durar demasiado tiempo 
los cuajares o bien utilizan los de valor interior, y la calidad 
del queso queda disminuida. Pero si, corno proponemos, se 
hace al quesero responsable de su trabajo, no hay ningona 
necesidad de suprimirle que proporcione los cuajares, toda 
vez que su ioterés personal le bari evitar todas las causas 
que pnedan ocasionar alteraeiones en los quesos. 

La retribucìón establecida proporcionalmente a la cifra de 
negocios y la responsabilidad pecuniaria para los desechos, 
he aqui dos medios para estimnlar el celo de los queseros; 
pero està responsabilidad no puede ser impuesta al quesero 
mas que sì el edificio y el material responden a las condicio- 
nes antes indicadas, si principalmente el cuarto de la leche 
està refrescado, si hay dos cuevas, de las cuales una pneda 
ser calentada. La garantla pedida al fabricante acarrea tam- 
bién para éste la necesidad de verificar las teches; su derecbo 
de hacer las pruebas debe constar en los estatntos. 

El quesero que, trabajando en una instalación conve- 
niente, siendo capaz de eliminar todas las leches alteradas, 
garantiza, ademàs, la calidad de los productos, ofrece a la 
sociedad de queseria la mayor certeza de éxito. Con frecuen- 
cia, por una economia mal entendìda, se privan de un buen 
quesero, reemplazàndolo por uno incapaz que trabaja barato. 

Sin embargo, jqué prosperidad no da a una fruitière un 
empleado competente que, ademàs, posee las cualidades de 
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orden, limpieza, actividad y conducta necesarias para el 
éxito? 

He aqui un modelo de contrato conforme a las preeeden- 
tes indicaciones: 

Entre la Sociedad de queserfa de por una parte, repre- 

sentada por los miembros del Consejo de adminìstracìtìn abajo 



Y el seflor por etra parte, se ha convenido lo que sigTie: 

Bl sefior esU contraUdo corno qaesero por cuenta de la 

Socledad de del al .. ... 

Las obtìgaciones del qu^ero son las sjguientes: 

Pesar escmpul osamente la leche entregada por cada asociado por 
la maiiana j por la tarde, a las horas indicadas por el Consejo de 
gerencia, inscribìr està cantìdad en un cuademo Individuai y esta- 
blecer en un registro especial la cnenta de todos los proveedores. 

Fabricar los gueaos de gruyere poniendo todo el cuidado reque- 
rido. La cantidad de leche que debe desnatarse sera determinada por 
los gerentes, de acuerdo cou el quesero; sera proporcional a la rlqueza 
de' la leche, de manera qae m obtengan, en lo posible, productoa idén- 
ticos durante la misma estacidn. Los gerentes decidìrÀn sì el qaesero 
debe emplear la CDchara agnjereada cuando sólo ee liace un qneso 

Desnatar en presencia del asociado que tiene el turno, y pesar la 
nata, que se inscribirà eti el libro de recepción y en el cuademo indi- 
viduai. 

Salar r curar los quesos en las cuevas, segtìn costnmbre, basta 
la època de entrega. 

Distribuir el suero segùn el modo adoptado. 

Vender leche a ios no asociados, si el Consejo asl lo ha decidido, 
y, eventualmente, qneso a los asociados. 

Mantener en las cueras la temperatura y el grado de humedad 
necesarios; con este fio. la Socìedad debe proreerle de combustibie. 

Verificar la lecbe j rehusar la que estuviese alterada. 

Tornar, segdn las reglas en uso, en presencia de dos testigos, mues- 
tras de la leche queparecefalsiflcada, parahacerlasometer al anàlisis 
completo, por un quimico. En este caso, el qaesero deberà tornar en el 
estanlo, veintieuatro horas después, una mnestra, que también seri 
enviada al laboratorio. 

Por lo general, el quesero tiene el derecho de hacer cumplir las 
condiciones relativas a la entrega de la leche que est&u inecriptas en 
los estatutos, pero, desde el momento que constata nna infracción 
cnalqaiera. debe avisor al presidente. 

Tiene aiìn comò obligacidn el asegurar el orden en laqueseria. 

Los locales ; los utensilios deben estar siempre conservados en 
perfecto estado de limpieza. 



El qnesero es respooaable del material. A su entrada y en pre- 
aencia suya, los gerentes tornati inventario, que firma él mismo a la 
aalida. 

Vigila que ninguna persona, fuera de los aaoeiados o de los com- 
. pradorea de leche, entre en Iòs locales de fabricaeitìn sin la autoriza- 
citiu del presidente o. en su ansencia. del vicepresidente. 

Bl quesero no debe auseutarse ni conSar la fabricación a un su- 
plente, sin una autorizacidu del presidente. De conformìdad con los 
estatutos, no sera mautenido por los asociados. Le esti, prohibido 
aceptar un regalo o una comida bajo pena de una multa de dìez fran- 
cos por parte de él y otre tanto por parte del asociado. 

Debe dar cueuta una rez por semana al gerente de servicio, de la 
marcha de la fabricacitiu, del reodimiento, ; ent«rarle en cuanto se 
presente algo aoormal. 

El quesero acepta la responsabilldad de m trabajo; las pìezas 
rechazadaa por e! comprador, corno deaecho, le ser4n cargadas en 
cuenta t ajustarà el valor a la Sociedad sobre la misma base que las 
piezas de buena caHdad. 

Proporci onarà los euajares, las telas, la sai, tas escobas, la riselle 
y el alumbrado. 

La Sociedad se obliga: 

1." A conservar los utensilios en estado que permita asegurar 
una bueoa fabricación; el cuarto de la leche sera refresCado y se pro- 
veerà del combustibje necesarlo para la calefaccidu de la cueva. 

2." A proporcionar habitaciiin al quesero. 

3." A entregarle la cantidad de ciuco trancos por cieii francos de 
rendimiento bruto del qiieso vendido. Le sera entregado cada tres 
meses una partida de cien fraucos a cuenta, y el saldo inmediata- 
mente después de la lìltima venta. 

La Sociedad cede las ceuizas al quesero, lo mistno que un litro de 
leche por dia y la cuarta parte de los dafios y perjuicios debidos por 
un asociado recouocido culpable de fraude, si la falsiflcacidn ha sido 
descubierta por el quesero. 

El Quesero se obliga a aceptar los estatntos de la Sociedad. de los 
cuales declara tener pieno conocimiento. 

Al expirar el afio, el presente Lontrato seri, prorrogado tàcita- 
mente para un uuevo periodo de igual duracìdn, si dos meses ante.s 
(tei fin del ejercicio una de las partes contratant«s no ha comunìcado 
a la otra su intencidn de rescindlrlo. 

Hecho en duplicado en 

Compras en comAn. — La agrupaeión «de cultivadores 
para la elahoraeión de la leche puede ser utilizada eu vista 
de hacer compras colectivas de simientes, tortas, sales, abo- 
nos qnimicos, etc. Vavias queserias han entrado por este 
camino, y algimas han instalado eu el chalet un almacéu de 
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mercaacias, Io cual pennite a los asociados aprovisionarse de 
diversos géneros solamente cuando lo necesìtan. El sistema 
presenta las siguientes ventajas: 

Se concede un cierto plazo para el pago; generalmente 
de tres meses. Se obtienen los precios de raayorista para la 
compra de las mercancias, y la aplicaeión de las tarifas mas 
redncidas para el transporte. 

La verificación de la calidad de los productos es mas fàcii 
y poco costosa. 

Hay una cierta emulación para los pedidos de materias 
agrlcolas ùtiles a la explotación, y el anticipo que asl se ha 
hecho no se desvia de su punto de destino: va a la tierra y 
vuelve multi plica do. Si los proveedores pueden conceder un 
plazo mayor para el pago, por ejemplo, esperar la època de 
la venta de los quesos, dar un afio de tìempo para los abonos 
de otoflo, libre de hacer pagar el interés, estamos convencì- 
dos de que estas compras colectivas se exteuderàu en las 
fmitières; esto sera la realización muy pràctica del crédito 
agricola en géneros. 

Eu el caso en que el nùmero de asociados que hacen estas 
compras no es suficiente para que el pedido pueda hacerse a 
nombre de la Sociedad, los interesados puedeu pedir la cau- 
cióD de la Sociedad basta el total de una cautidad igual al 
valor de la leehe entregada. 

CoK/fléiVirfflirf.— Lascondiciones relatìvas a la eontabili- 
dad estàn indicadas en los estatutos. Los registros necesa- 
rios comprenden: 

1." Un Libro inventario, en donde deben constar los 
lìtiles e instrumentos; 

2." Un Registro de las deliberadones que Uevarà 
corno encabezamiento los estatutos de la Sociedad firmados 
por todos los miembros. 

Se transcribeu las actas de las sesiones tenidas por el 
Consejo de administracióu y por la asamblea general; 

3." Un Diario, en donde estàn anotadas las indiea- 
ciones relativas a las adquisieiones, gastos, entradas y sa- 
lidas: 

4.'* Un Magar. — Todos los asociados, todas las perso- 



nas que comprali o venden a la Sociedad (quesero, eomer- 
ciantes) deben tener cuenta abierta en este registro ; 

5." Un cuaderno de dedacción. — Los ìngresos y los 
gastos de explotación para un periodo determinado, que es 
de seis meses o de un aflo , estàn anotados para fijar el precio 
Deto de laleche, durante el periodo eonaiderado; 

6." Un Libro de c(i/«.— Se anotan todos los ingresos y 
todos Ics pagos a niedida que se efectóan; 

7,"* Un Libro de recepción de la /ecAe. — Este registro 
esti a eargo del quesero. Tiene dìversas aplicaciones. Sirve 
para anotar las cantidades de leelie entregada por cada aso- 
ciado, la cantidad de nata, si rige el sistema de cuaderno 
grande; el mimerò del queso, si rtge el sistema de cuaderno 
peqaefìo. En el printer caso se traslada cada mes al Afayor el 
haber de todos los asociados; 

8." Los Caadernos de los asociados, que deben Uevar 
una pàgina para la anotaciÓD de las mercancìas sacadas de 
la fruitière. 

Es conveniente que las condiciones concernientes a la en- 
trega de la leche estén inscriptas en el cuaderno, con el objeto 
de que el asociado pueda tenerlos a la vista constantemeute: 

9." Un Cuaderno de ventas al por menor, que llevari 
en una pàgina las ventas al contado y en la otra las ventas 
a los asociados, con la firma de éstos. 

ESTATUTOS DE LA SOCIEDAD QUESBRA DE... 

TÌTULO I 

CONSTnUOltìN — DKNOIlIBACltìN — EEiSlDBHCI* — OBJBTO — DUBACIÓN 

Constìtueión 
Artfculo 1." Los abajo flrmados, propietariOE, granjeros o arren- 

datarìos, vecinos del mnnicipio de , han adoptado los 

eatatutos siguìeates para reglamentar el funcìonamieato de la Socie- 
dad fruitière, de la cual formati parte ; que exiate en la localidad 

desde el 

DenominaeiÓK 
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Besidencia 
Art, 3.* La residencia està en 



Objeio 

Art. 4." La Societlad tiene por bj to la fab a tìo y la venta 
(ìel queso de gruyere y de Ics produ to qu d an de la mmuia 
fabricacìdn. 

b por medio de 
im las tortaa, aales, 
semillas, abonos qulmìcos, etc.; en g n ral t d los p oductos litilés 
a la explotacidn agricola Tambìéu pu d d ntro d las condìcìones 
jadicadas en el artfculo 32, garantizar a terceros, sobre el valor de la 
leche proporcionada por un asociado. el prestano de una cantidad que 
eae asociado destioe esclusivament* a la adquisicitìn de vacas, de 
material agricola, de alimentos para el gauado, de abonos y de 
semilta9. 

La asociación tendrÀ la facultad de constituir eotre sna miembros 
una caja de aegaros mutuos contra la mortalidad del ganado, 

Daración 

Art, 5.'' La Sociedad de queseria de fuacioaa baja el 

régimen de los presentes estatutos, desde el principio de 

la campafia quesera de lìt, , . 

Se establece para un tiempo ilimitado; el tftulo IX prevé los casos 
de disolucitin. 



Art. 6." El capital actual de la asociacitìn està compuesto: 

1." De los ininuebles indjcados en los articulos del ca- 

tastro y avalorados en la cantidad de ... (1). 

2.*' Del material de explotacitìu (ntensilios, provisiones), vaio- 
rado en la cantidad de 

S." De los fondoa en caja. 

Art. 1." Ningùn aaocìado, corno tampoco sus herederos o plei- 
teantes, tiene derecho de provocar la licitacitìn o el reparto del capital 
social para retirar sa part«. 

Art. 8." El salirse de la asociacidn trae consigo para el asociado 



Ob. IUbtim. — Leeharia. 



Art. 9," Es miembro de k Sociedad: 

1 ." Aquel 
los estatutos; . 
adliesidn. 

Si el chalet pertenec« al muDÌcipìo, todos los habiUntes propieta- 
rios de vacas puedeo formar parte de la Sociedad, a condicitiD de fir- 
mar los estatutos. La admisida no està sometida al voto de la asam- 
biea general, a escepcitìn de si perteoecia anteriormente a otra 
Sociedad. 

2." El que es admitido posteriormente, segùn las regtas fijadas 
en los presentes estatutos. 

Art. 10. Cualquier habitaute qae en lo sncesiro desease ser 
socio, deberà dirigir la peticitin por escrito al presidente, lo mie tarde 
an mes antes de empezar un Duevo ejercicio. 

Art. 11. La asamblea general de los asocisdoe decidlrA por ma- 
yoria absoluta aceptar o rehnsar la peticidn. 

Art. 12. Ed caso de ser admitido, el naevo asociado abonar& al 
tesorero la cantidad de por derecho de entrada (1). 

Art. 13. Estarl (nego obligado a dar su adbesidn a los estatn- 
tos con el estampado de su firma en el registro de admisidn. 

Art. 14. Este registro, que podrà ser el de las deliberaciones, 
irA encabezado por los estatatos, centendrA luego la declaracidD de 
que los firmantes conocen los estatutos y de que se obljgan eltos, sus 
herederos o pleiteantes a conformarse a lo qne eo los mismos està 
inscrìpto. Se anotar&n luego las admisiones sucesivas, las fechas de 
éstas y las flrmas de los nuevos miembros y del presidente. 

Art. Id. El derecho de entrada seri exigido a todo asociado que 
quisiera, di o sus herederos, volver a formar part« de la asociacìiJa 
después de haberse salido de ella voluntarìamente por otros motivos 
que el de tener sdlo una vaca 

EstarA dispensado de la peticidn previa de admisidn; pero la peti- 
cidn de admisidn y el derecho de reingreso seràn exigidos en todos los 
casos, después de una interrupcidn de diea atlos, que empezarào a con- 
tarse a partir del 1." de diciembre después de la salìda del asoctado. 

Art. 16, La peticidn de admisidn y el derecho de reingreso ser&n 
ezigidos a todos los asociados que anteriormente se hubiesen salido 
de la Sociedad para ingresar en otra de la misma localidad. 

Art. IT. Un miembro excluldo antes de haber empezado a regir 
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, - el que lo fuese mas addante, podri aer 

iBtiamitido bajo las condiciones eignieates; 

Dirigirà Ift peticidD por escrito al presidente. 

Està pettcidQ ser& ex&minada eo asaniblea general, ysdlo serfi 
admitida si retine los tres cuartos de los votos de los asociados pre- 
gentes en votacidn secreta por si o por no, 

El aspirante abonarì, comò lodo nuevo entrante, la cantidad de 

Deberà traer la teche en el plazo de nn mes, baja pena 

de aoulaciùn de la decisiSn tomada a favor suyo. 

Art. 18. El granjero que sucede al granjero saliente, o al pro- 

Eietarìo, estarfi esento de pago de toda inoeninizacìdn para entrar eii 
k asociacitìn. Asimismo deterà adherirse a los estatutos. 
~ Art. 19, Al fallecer un asociado, su derecho de aaocìacidn sdlo 
podrfi pertenecer a an viuda, a sus hijos o a sus hermanos o herma- 
nas, si est«s hermanos o hermanas virlan en famìtla con éì. 

Se pondr&n de acuerdo entre etlos dentro de los dog meses después 
^e la defuncitìn. bajo pena de caducar el derecho, para indicar por 
escrito al presidente cu&l de entre ellos es el que sucederì al asociado 
difunto. Los otros hiios, hermacos o hermanas podrttn ingresar en In 
asociacitìn pagando la raitad de la cuóta. La viuda usufructnaria 
gozaik de los derechos de su marìdo mientras dure el usufructo. 
Art, 20. Se deja de formar parte de la Sociedad en los siguien- 

1.'' Salida voluntaria. 

2." Expulsitìn acordada por la asamblea general. 

Art. 21. La salida voluntaria sdlo puede efectuarse al final de 
nn ejercicio, j el qne se retira debe dar conociraiento por escrito de ■ 
su intencidn al presidente, por lo menos con dos meses de anticipa- 
ción. La declaraciiin del asociado saliente sera transcrita al registro 
de la Sociedad y Snnada por él. Le sera dado un recibo. 

Art. 22. La salida voluntaria puede efectuarse asimismo en todo 
momenti, en caso de divisitìn, venta, arrendamiento o anulacitìn del 
contrato de arriendo. 

Art. 23. La exclusltìn tiene lugar en los casos previstos en los 
estatutos (art. 91). 

Art. 24. Los compromisos de la asociacitìn respecto a los terce- 
ros, segiin las condiciones fijadas eu los estatutos, estSn garantizado" 
por los bieDe9SOCÌalea,ÌticluldosIosquesosquesehallaneiilascuevas. 

Art. 25. Cada asociado debe Ilevar a la fruitière teda la teche 
:, salvo reserva de la estrictamente necesaria para s 



casa, la alimentacitìn de los teiiieros de erta nacidos en la propiedad 
o comprados, y el engorde de los tenieros naeidos en la propiedad. 

Està prohibido conservar una parte de la leclie para transformarla 
en manteca o en queso, para venderla o destinarla al engorde de 
terneros comprados. 

Los asociados sdlo podràn tener los terneros al engorde durante 
ocho semanaa despnéa de haber uacido. 
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El odinero minimo de vacas cuja teche cada asociado se compro- 
mete a eotregar a la fruitiÈre, salvo tos casos de fnerza mayor, esU 
indicado en an cuadro eneio y al lado de los nombres, apellidos ; 
condicioneB de los asociados. 

Art. 26, Toda infraccidn al artlculo 35 serA susceptible de una 
multa de veinte peseta» la primera vez j de treinta pesetaa a cada 
reìDCÌdeucia. 

Art. 27. Todo asociado que no entregue toda la leche a la frui- 
tière estari oblìgado a hacer constatar por los administradores la 
imposibilidad ea que se encuentra de cumplir con sua compromisos, va 
Bea que aus vacas estin agotadas o enfermas, ya sea que esté obli- 
gado a venderlas. 

Art. 28. Todo asociado que sin motivos legitimog rehusara o 
aplazara el aporte de la leche, seria deudor de uua cantidad de dos- 
cieutas pesetae, con pieno derecho inmedi atamente exlgibles, sin que 
la Sociedad esti previamente obligada a dar un plazo para el pago o 
Menar ningana formalidad judJcial. 



Art. 29, El funcionamiento de la Sociedad es el llamado de cna- 
demo grande. 

He aqnf lasbases: 

Todos los quesos pertenecen a la Sociedad 

De todas maneras, et turno està conservado para tatuata j los 
residnos. 

La nata para la parte cnya eitraccidn seri determinada por el 
CoDsejo de gerencia, el auero, la cocìda y el serai pertenecerAn al 
asociado que en el momento de fabrìcar el queso tendrft la mayor 
cantidad de leche eu su activo. 

La nata seri pesada y el peso anotado eu el cuaderno del aso- 
ciado y en el libro de recepcitìn, en donde serSn inscriptas diariamente 
tas cantidades de leche entregadas por cada asociado. 

Cuando un asociado tiene derecho a la nata, se estableceri la dife- 
renda entre la cantidad de leche que tiene en su haber y la caotidad 
entregada por los asociados. El excedente de està tiltìma cantidad 
sobre su activo seri trasladado a su pasivo, o el excedente contrario 

Las entregas ulteriores serAn de dia en dia afectas a la eitincidn 
del pasivo, y luego al aumento del activo, basta que este activo, ne- 
gando a eer mayor que los otros, el mismo asociado sea de Duevo 
acreedor a la nata y a los productos secundarios. 

Se inscribiri en el cuaderno, entre laa cantidades de cada ordrilo, 
que ser&n sumadas al ha del mes, y el peso de la nata, el descnento 
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de las difereocias de l> leche puestas en el debe del asociado cuaDdo 
le aera asignada la nata. El suero y loa otros prodnctos secundarios 
perteoeceràn al asociado, segua el ordeo mAa arrìba iudicado, sin èva- 
Inacidn y comò retrìbucitin de la aynda que el asociado que tiene el 
tarno est& obligado a prestar al qnesero en su trabajo, segfin el uso 
locai y las indicacioDes de los gerentes (1). 

Està prohibido pedir a préatamo y prestar lethe para modificar su 
turno de fabrlcación bajo pena de una multa de treÌDta pesetas. 

Art. 30. Los asociados tiecen el derecho de hacerse entregar 
queso a cuenta sobre el valor de la leche por ellos remitida (3). El 
prodncto es entregado contra recibo. 

Art. 31, Los asociados pueden aEimismo comprar en comùn las 
tortas, sales y abonos quimicos sobre el valor de la leche por ellos 
eutregada. Esl« valor de la leche representa la fianza dada por los 
asociados a la Sociedad, que por este hecho pasa a ser la acreedora 
privilegiada haata el reembolso de aus anticipos en gènero. 

Art. 32, Un asociado qne desee pedir a préstamo una cantidad 
destinada exclusivamente a compra de vacas, mobiliario agricola, abo- 
nos, tortas o simientes, dirige una peticiAn al Consejo de administra- 
ciòn que determina, en vista.de loa aportes de leche, » puede conce* 
derse la fianza. 



Art. 33. La Sociedad eati repreaentada por: 

1.° La asamblea general; 

2." El Consejo de adrainistracidn. 

Art. 34. La asamblea està compuesta de los asociados preaen tea. 

Art. 35, Cada asociado tiene un voto. 

Art. 36, Cada aiko, en la lìltima quincena del ejercicio, puede 
tener lagar una asamblea general, siempre que el Consejo de admi- 
nistracidn lo juzgue necesarlo o que la dècima parte de loe aaociadoa 
lo soliciten por escrito al Consejo, indicando las proposiclonea qne 
deaean somet«r a la asamblea. 

Art. 37. La asamblea general queda regularmente constitufda 
cuando la mitad de sns miembros estÀn preseutes. 

Art. 38. La asamblea general es convocada por el presidente del 
Consejo. La convocatoria se efectuard por medio de un cartel expuesto 
en el chalet, con ocho dlas de anticipactdn, indicando el objeto y el 
Ingar, la fecha y la bora de la reunitìn. 

Art. 39. A la bora £jada, el presidente pasarà lista de los aao- 

(1) 8e puede tgnalmenCe decldir que el reparto de los resldnoa se bari a 
diario. pTopoiciin] al mente a Iob aportea, 

(3) SliamantecsseCabTlcaeDelcbHletpor ca«atii de la Sociedad, podni 
leualmente ser eotregads a los asociados. 
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ciados, y eo cuanto haya termiaBdo se declararà abierta la sesidn. 

Art. 40. Las reuoiones generales son presididaa por el presidente 
de la Sociddad, o, a falla de él, por el Tìcepresideute, o, en caso de im- 
pedimento de éste, por el miemEiro del Consejo de m&s edad presente, 
asiatido de dos consejeros. En el caso de impedimento del secretarlo, 
la asamblea deaignarì uno. 

Art. 41. Las decisiones se tomarAn por mayoria de TDt«s. 

Art. 4S. No obstante. la asamblea no puede tornar ningùn 
acnerdo para modificar los estatutos o derogarlos, sì no est! com- 
puesta de los tres cuartos del nùmero de los asociados. 

Ademfis, toda derogacido o modificacitìn eo los estatutos deberi 
reonìr a lo menos los tres cnartos del total de los votos de la 
asamblea. 

En el caso en que no se cuente con et niìmero necesario de mìem- 
broB, se procederli a una nueva convocatola, con la misma orden del 
dia, y està asamblea estarÀ regnlarmeste constìtulda cualquiera que 
fuese el mimerò de miembros presentes. 

Art, 43. Las actas de la asamblea general ser&n paestas en el 
registro que llevarà por cabecera los estatutos. 

Las actas eerin lirmadas por los miembros de la admìnìstracitfn. 

Art. 44. Las votaeiones podrdn ser secretaa cuando asl lo haya 
decidido el Consejo, o que este modo de escrntinio sea pedido a lo 
menos por la cuarta parte de los miembros presentes. 

Art. 45, Todo aaocìado debidamente conTocado que falta a una 
asamblea general, es puoible de una multa de dO céntimos, a menos 
que justiflque su ausencia. 

. Art. 46, Las elecciooes tendràn lugar un domingo de noTJembre. 
Estas elecciones ser&n constatadas por no acta inscrìpta en el registro 
de la Sociedad; loa votos serfin recogidos por el presidente en fuiicio- 
nes, asistìdo de dos consejeros; estos tres escrutiuadores firmarAn 
ei acta. 

Art. 47. La asamblea general tiene las siguientes atribncioDea: 

Eleccido de los miembros del Cousejo doadministracìdn; 

Modilìcacitìn de los estatutos; 

Aprobacidn o rechazo de las cuentas, balances e inventarios; 

Autorizacido de compras, ventas, empréstitos, arrendamientos, 
construccionea, reparaciones, proceaoa, compromisos, transacciones 
fuera de la competencJa del Consejo; 

Admisldo y expulsiiìo de los miembros; 

Disolucidn de la asociacidn en ios casos enumerados en los pre- 
sentes estatutos y uombramiento de uno o varios liquidadores. 

Art, 48. La Sociedad està adminlstrada y legalmente represeo- 
tada por un Consejo compuest« de siete miembros, cuatro de los caa- 
les son elegidos de entre los aaociados, eo asamblea general, y nom- 
brados por mayoria relativa y escrutiuio por orden de lista; los otros 
tres son los aaociados que durante el ejercicio han aportado la mayor 
caotidad de leche. 
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Art. 49. Nadie puede formar parte del Consejo si bo ss socio. 

Art. 50. Todo asociado aue tiaya sido multado por frande qo 
puede ser oombrado miembro ael Consejo. 

Art. 51. Los gerentes son de major edad; no debe eocontrarse 
entre elloe dì hennauos, ni parientes en prìmer grado. 

Art., 52. Los mjembros del Consejo de admiuistracidn eoo elegi- 
dos por un aiìo; sod siempre reelegibles. Kst&s obligados a aceptar la 
gerencia que lea es confiada. 

Eu todo caso, Ioa consejeroa reelegidos pueden reounciar a un 
nuovo mandato. 

Art. 53. El Consejo ae organiza éì mìsmo para el uombramiento 
de UQ presidente, de un vicepresidente y de un secretarlo tesorero, 
todos elegidos de entre los raiembroa que lo compooen. 

Art. 54. El Cousejo se reiine a lo menos una vez al mes, por 
convocatoria del presidente, y ioias las veces que sea necesarìo. 

Art. 55. Las actas de laa sesiones son tomadas con mucha regu- 
larìdad e inscriptas en el registro. Son firmadas por todos los miem- 
broa presentes. 

Art. 56. El presidente y el tesorero tienen juntoa la firma social, 
representao j obligan la asociación respecto a terceros, con sua firmas 
coiectivas. 

Art. 57. En caso de defuncitìn, dedimisitìn aceptada por el Con- 
sejo, de expulsìdn, se procederi intned latamente a elecciones para 
reemplazar los miembros que faltan. 

Art. 58. Si un miembro falta trea veces seguìdas a las reuniones 
del Consejo, sin causa legitima, seri de derecho escluldo. 

La eiclusidn podrA ser dif;tada contra un gerente convicto de mal- 
versacióD . 

Art. 59. Las functones de miembro del Consejo de adminìstra- 
cidn son gratuitas. Sin embargo, seràn indemnizadoa todos los gastos 
de viaje j otros gastos legltimos que le seràu atwnados por el teso- 
rero, por orden del presidente, después de acordado por el Consejo. 

El tesorero podrà aer retribuldo. 

Art. 60. Loa administradores entrar&o en funclonea a partir 
del primero de dictembre de cada aiìo; recibiràn de sua predecesores 
todos los titulos que componen la adminìstracidn y la contabilidad de 
la queseria, tanto en activo comò en pasivo, lo misnio que todos los 
documentos relattros alaSociedad. 

Darfin recibo a los anteriores administradores, el cual recibo ser& 
llevado al registro de la Sociedad. 

Art. 61. Iias decisiones y deliberaciooes del Consejo serin yàli- 
das cuando tomen parte a lo menoa ciuco miembros. 

Art. 62. En caao de empate de votos, prevalece el del presidente. 

Art. 63. Las pesadas de queso tendrin lugar eu presencia del 

5 residente o del tesorero, y a falta de ellos, de dos administradores 
elegados. 
Art. 64. El tesorero tiene una deiegacitìn especial para percibir 
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las cantìdades abonadas en e/ectJTo j estender letras de cambio. Los 
gtros ae barin a su nombre. Es responsable de los fondos qne le son 
confladas. 

Art. 65. La capacidad flnanciera del Consejo, relativa a lag 
adquìsicianes y reparadooes de inmuebles y de material, esti ^ada 
en trescientas peaetas para un solo y mismo objeto. 

Art. 06. Los gerentes tienen pleDoa poderea de la Sociedad. Tie- 
nen el derecho de proceder en nombre de ella, comerciar, comparecer 
ante loa tribunales de juatJcia, ya sea demandando o defeoaieudo. 
negociar, transigir, comprometer, conciliaciùn de caueas, evitar y 
constatar loa fraiides, mantener el buen ordeu, allanar las diScultA- 
des, hacer cumplir el reglamento; en una palabra, llevar a cabo todos 
ics actos de ad ministraci dn uecesarìos para el buen funcionamiento de 
la Sociedad. 

Negocian principalmente la venta de los quesos, fljan el precio de 
la leche, de la nata y de otroa prodnctoa que se venden a los asocia- 
dos; esttpulan las obligacionea del quesero, el arreudamiento de la 
queseria, las compras de combustìble, de la sai, del cuajo, de mate- 
rial, de proviaiones varias. Veriflcan las cnentas del tesorero, propo- 
nen las biodiflcaciones necesarìas al reglamento, vigìlan al quesero y 
ODStatan las in/raccionea. Bjecutan lag decisioucs de la asamblea 
general. La duracidn de las conTencìouea bechaa por ellos puede vàli- 
damente exceder a la de aus funciones, eapecialmente para la venta 
de los quesos del eorriente ano. el contrato del quesero y el ardendo 
del locai de la queseria. 

Los gerentes deciden si la fiauza de la Sociedad puede darse para 
garaatizar un prestarne. 

Art. 67. El Conaejo se reunirà cada mas para resolver sobre las 
peticiones o reclamacionea, fljar segdn laa estaciones las horas de 
llegada a la queseria, verificar la leche para cerciorarse de que es de 
buena calidad, escuchar la relaciiin del gerente de servicio aobre el 
funcionamiento de la fabricacWn. 

Art. 68. Teda sentencia pronunciada centra un aaociado le serft 
notiScada dentro de tres dias por el presidente. 

Cnando se tratara de aplicar una de laa penas previstas en el 
reglamento a un miembro de la aaociacidn, aeri invitado a comparecer 
ante el CoDsejo para presentar sus réplicaa. Toda reclamación reapecto 
a la aplicactdn del reglamento deberA ser preaentada al Coasejo ant«s 
de ocho dias. 

Art. 69. Para la vigilaneia de la fabricacitìn, el Consejo delegarA 
cada mea a uno de sus miembros, que se cerciorarà de ai se obaerva el 
reglamento. A fin y efecto de esto, estarà obligado a hacer a lo me- 
noa una visita por semana al chalet, a menoa de impedimento legi- 
timo, del cual teudri que informar a au debido tiempo al presidente 
para que pueda nombrar un substìtuto. 

Art. 70. En caso de deficienciaa entre los asociados a proposito 
de la marcha de la asociacidn, las proteatas seràn juzgadas aoberana- 
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mente sin apelacitio por dos Arbitroa, y en caso de desavenencia eotre 
los perìtos, por e1 juez de paz del dìstrito. 
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Art. 71. Las cueatas serAn lleva^as por el tesorero en una forma 
regular, constantemente al dia, con inventario y balance anual . Antes 
de eerrar las cuentas do una raanera definitiva, deben ser sometidas a 
la aprobacitìn del Consejo. 

- Después de ser aprobadaa por el Consejo, las cuentas podrin ser 
examinadas por cada asociado. 

Art. TS. Al final de cada campana, el teaorero presentare sus 
cuentaa detalladas ante los asociados; bara un estado en el que figo- 
rari en los ingresos el producto de la venta del queso, de la teche, de 
la nata y de los residnos, los derechos de eotrada o de multas, si ha; 
lugar a elio; y en las salidas, los gastos de Fabricacidn, salario del 
qnésero, provjsiones (leiìa, sai, cuajo, alumbrado, registros, etc.), los 
gastos generales de conservacidn, alquiler, impuestos, reparaddn y 
annalìdades, si es del caso. Bste cuadro, qne también indicare el valor 
neto del kilogramo de leche, estarfi colocado en la pleza de eotrada 
del chalet durante ocho dias. 

Art. 73. Cada vez que se rìnden cuentas, el tesorero remitirà a 
cada asociado un registro cooteniendo en el haber la cantidad de leche 
entregada, el precio neto de la unidad y el valor total; y en el debe, 
los valores recibidos a cuenta (qnesos, manteca, nata, etc.) y multas. 
si bay Ingar. 

Art. 74. Cada asociado marginare sub compras en un registro 
llevado por el tesorero. 

Art. 75. Los asociados tienen el derecho de hacerse entregar, 
mediante su firma, queso sobre el valor de la leche entregada por 
ellos; las piezas que se le pondr&n en el debe ser&n indicadas y pesa. 
das por el presidente. El quesero seri responsable de las ventai. 

Art. 76. El peso de la leche entregada es aootado por el quesero 
en el cuademo de entrega y en el registro de recepcidn. 

Art. 77. Este registro estì aiempre a disposicidn de los proveedo- 
res para la vertficacldn de los cuadernos. 

Art. 78. Todos los meses el secretario-tesorero debe verificar los 
cnademoB y el registro. 

Art. 79. Teda reclamaciSu relativa a 
tregada es presentada ante la comisidn, t 
tribunal irbitro. 

Art. 80. El quesero venderà leche a 
ira su uso partìcniar y al precio fljado } 

Art. 81. Cada venta de queso se har& al por mayor uaicamente 



cuando el géoero esUs fabrìcado, j cada vez se pedirà una cnDtidad a 
caenta al negocìante, obtigada sobre la ùltima venta, a lìn de qiie el 
tesorero teoga a su disposicitìn una cantidad de trescientas pesetas 
para loa gaatos airrientes. Para evitar toda protesta se extenderà 
sienipre un documento privado entre el comprador y los gerentes, que 
constatare eeta venta y las prìncipales condiciones. 

Art. 82, Las adjudicaclones importautes, corno las provisiones 
de leiìa para uo aiìo, se haràn a subasta despuée de aonnciarlo duraut« 
ijuiuce dias. 

AH. 83. Todos los aAos se harà inventario general de los objetos 
mobiliarios y uteiisilios pertenecieutes a la asociacìiJD. Este inventario 
serA sometido a la asaniblea general. 

Art. 84. Una vez pagados los gastos y segtìn sean mas o menos 
elevados loa precios corrientea del queso en el mercado, el Coosèjo 
tendrà el derecho de retener un fondo de reserva sobre la base màxima 
de 1 por 100. Dicho fondo de reserva es destioado a laa mejoras que 
tengan que hacerae eu la queserfa. 

tìtulo vii 

BNTBBOA DB tA LECHE — POUCfA — RKPBESldH 

Art. 85. La leche sera entregada por la maiìana y por la tarde, 
a las horas Bjadas por el Consejo, varìables segiin las estacioaes y 
anunciadas con carteles pnestos a la puerta del chalet. 

Fuera de estas horas, el quesero rehnsarfila leche que se le lieve. 

Art. 86. La leche debe ser fresca, es decir, que los asociados 
tienen obligacitìn de entregar por la mailana el ordeno de la nianana, 
y por la tarde el ordefio de la tarde. Si se està obligado a ordeiiar 
tres veces durante algunos dIas después de haber paride algnna vaca, 
no hay que entregar el ordeAo del medìodla. 

Art. 87. Debe entregarse la leche sin ser filtrada, en euvases de 
lata, tapados en tiempo de lluvia. Los envases, lo mismo que los 
cubos para ordeiiar, deben estar siempre perfectamente limpios. Los 
asocìaaos tienen la obligacidn, bajo pena de una multa de 5 pesetas, 
de lavarlos cada vez que loa hayan erapleado, primero con agua hir- 
viente y despuéa con agua frfa. Los recipientes serio pnestos en un 
sitio aireado para dejarlos eacurrir; no deberàn emplearae nunca para 
otros U30S que no sea el que les estft destinado. 

Art. 88. La leche entregada en envases sucios sera rechazada. 

Art. 89. Debe entregarse la leche aun caliente. Si el asociado 
estì muy apartado del chalet, el Consejo de admìnistracidn podri 
decidir que la leche que él entregue debe enfriarse y colarse despuéa 
del ordeflo. 

La leche debe ser entregada tal cual sale de la ubre de la vaca, 
sin adicitìn de agua o de cualquier etra substancia, ni extraccitìn de 
nata nì mezcla de leche de otros animales. 
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Art. 90. Si UQ asoclado retiene leche para su nao, deberH sacarla 
del producto de un ordeflo completo ppro do podrà dividir un ordefio 
en dos partes para dar solameate una a k fruiti^re Toda eutrega de 
la leche procedente de la primera parte del ordeflo seria siinilar al 
desnate. 

Art, 91. Las falsificadonea de la leche, adición de agua ode 
materiaa extranas, extraccìóu de nata, entrega de un ordeflo parciat, 
estàn sometidas a las penalidades siguientea sm perjuicio de las 
penas correccioDales de derecho; 

20O pesetas de multa por vaca; 

Connscacidn en provecho de la asociacidn de toda la teche entre- 
gada desde la Ultima Lquidacidn; 

Pago de lo8 gastos de veriflcaciiin; 

EsctasiAn. 

La asamblea general deeìdir&, segati el grado de culpabìljdad, si 
la exclusitio debe ser tempora! o definitiva. 

Art. 92. Està prohibido entregar leche alterada procedente de 
vacas enfermaa, por ejemplo, que tienen mamitis, un esealofrio o una 
indigestión, antes de la compiei* caraciùn; de las vacas con celos; de 
vacas en cura, durante la absorciùn de medicamentos y cnatro dias 
despuÉs; de vacas prefiadas, durante las seia semanas ùltimas de la 
gestacidn; de las vacas que ha poco han paride, durante los diez dias 
siguientes a la paricidn: la primera vez debe ser entregada por sepa- 
rado para que el quesero pueda esaminarla y rechazarla si no es 
normal; de vacas qoe por una causa cualquiera no pneden ser orde- 
fladas mis que una vez al dia; de vacas conducidas al mercado o que 
bau vuelto de él, antes del cuarto ordeflo posterior a su entrada o su 
regreso al municipio; finalmente, la leche enferma (azul, rosa, acnosa, 
alcalina, Acida, viscosa, arenosa, amarga, satada), cualqniera que sea 
su origen, la leche ordetlada o transportada en raalas condiciones; toda 
leche, en una palabra, cuvo aspecto, sahor ; olor no tienen los carac- 
teres del producto nonnal. 

Art. 93. Desde el momento que uu proveedor se da cuenta de 
que una vaca està enferma, debe declararjo al quesero. 

Art. 94. Cualquier infraccidn a loa articulos 93 ; 93 es punible 
de una multa de 20 pesetas la primera vez, 50 pesetas la segunda 
j 100 pesetas la tercera vez, con expulsitìn. 

Art. 95. El CoLSejo tiene el derecho de prohibir aquellos aìi- 
mentos, bebìdas o régimen que puedan tener una influencia perjudi- 
cial sobre la leche hasta el punto de comprometer la fabricaciùn; las 
pulpas de destilacitìn; las heces de cervecerla, a menos que eatén 
secas; los lorrajes ensilados, las hojas rie vina, el bagazo de manzana, 
el orujo y, en generai. Ics alimentos fermentados que se consideran 

Eeligrosos para la fabricaetAo del grujère. También podrà prohibir en 
) concemiente al brebaje de los aninialea, el suero y la cocida. 
Art. 96. Los asociados darin conocimiento de las fechas de na- 
cimieuto de Ics temeros al quesero, el cual las anotarà en un registro. 
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Art. 97. Los aaocìadoa son respoQsablea de la^ fatsìficacioues 
hechos, aunqne no tengati conocimiento de ellas, por los miembros de 
sa famjlia o sua crìados. 

Art. 98. Sì UD asociado es deacubierto de haber eatregado a 
sabiendas lecite mala que ha ocasionado desechos (heudìdos. bincba- 
doa, milagujeroa, rasgados), tomarà estoa quesos por cneota snya o 
indemnizari a la Sociedad por el perjuicio causado. 

Art. 99. El examen de la leche paede efectuarse por loa geren- 
tes, el qnesero, un asociado, j finalmente por un verificador adoiitido 
por el Conaejo. 

Art. 100. Los gereutes puedeo examiuar ellos mìsmos lae leches, 
hsciendo uso del termojActodensf metro, del acidtimetro j del tiros- 
eopo. 

Art. 101 . El quesero podrà hacer uso de eatos aparatoa si acepta 
reaponsabilidad completa de 3u trabajo; pero desde el momento en 
que haya couatatado nna leche anormal, deberà avisar al presidente. 

Art. lOS. Cada asociado tiene el derecho de verificar él mìsmo, 
acompailado de un admìnistrador, la leche entregada por todos los 
asociadoa. 

Art, 103, Ademfis, los gereutes, si lo Juzgan conveniente, podràn 
tornar por abono no verificaiior que veriflcarà la leche trafo» a la 
queeerìa un nùmero detenniuado de veces, pero en los dias que él 
quiera ; sin previo aviso. También harà este ezamen todaa las veces 
que le seri pedido por el presidente o dos consejeros. 

Cada asociado podrà igualmente promover, pero a costas sujas, 
cuando lo quisiere, la visita del veriflcador de la Sociedad o de otro 
a sn elección, pero que deberÀ ser aaticìpodamente aceptado por «} 
Consejo. 

Art. 104. Cuando la leche haja sido reconocida aospechosa por 
un gerente, el quesero, un secretarlo o por el veriflcador, se tomari 
en aquel mismo momento una doble muestra, puestas en frascos tapa- 
dos, conteniendo medio litro, sobre Ioa cuales se pondrì el sello de la 
Sociedad. Una de las muestras seri remitida al asociado, que podri 
hacer anallzarla. El asociado ìnteresado podrfi poner también su sello. 

Art, 10.'). Sì en el momento de tornar las muestras de la leche 
Hospechosa, el asociado no esti presente, el que las toma deberà en 
seguida hacerlo llamar. 

El operador deber* reqoerir in mediatamente dos teatigos, con 
preferencia gerentes o asociados, y, ademds, en lo posible, la persona 
que haya traido la leche sospechoea, para constatar la densld&d y la 
temperatura de la leche y asistir al embotellado de las muestras. 

El presidente avisaré al asociado oue sólo ordeiie sus vacas vein- 
ticuatro horas despaés, en presencja oe los miembros del Consejo, y 
si se niega a elio serA coosiderado culpable y corno a tal se le con- 
denar&, 

Los miembros del Consejo y los que hayao tornado las muestras 
podr&ii presetitarse en casa del asociado, hacer ordeiìar en presencla 
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suya u ordeitar elloa mìsmos las vacos que habfoti dado la leche sos- 
pechosa. Tomardn una muestra por daplicado, que seltarào; eotregaràn 
aas, de tas dos al asociado. Està toma de muestras se bari, ea to 

Ksibte, a las veiuticuatro horas de baber tornado las muestras de 
^he en el chalet y, en todo caso, dentro de un plazo que no ewe- 
der& de cnareota ; ocbo boras, ; en Guanto sea posible a la misma 
bora del ordeHo. 

Art. 106. Ningiin asociado podr& negar la estrada en su establo 
a los miembros del Consejo t ai quesero. 

Art, 107. Todo asociaao que, el dia de la actuaciùn perieial, se 
llevase o derramase la lecbe entregada por él aquel dia, serìt consi- 
derado corno falsiScador ; le seràn aplìcadas las penalidades eipues- ' 
tas en el articulo 91 . 

Art. 108.' El acta de t«da la operacidn seri redactada ea el 
registro de la Sociedad. 

El acta seri flrmada por el operador y ^r los testigos. 

Art. 109. Las mueatras seràn iomediatameate enviadas a un 
quimico para que las analice 

Si por EU informe se demuestra el frande, las penalidades se apli- 
carAn en seguida. 

Art. HO. Cada vez que el Consejo lo considerari oportnno se 
har& una visita a los establos para apreciar el estado saoltario de las 
vacas, lo mismo que para reconocer el estado de limpieza de los uten- 
silios que sirven para contener la leche. 



TITULO Vili 



Art. 111. El queaero està bajo las ftrdenes del Consejo de admi- 
nistración. 

Art 112. El centrato con el quesero deberS efectuarse siempre 

Sor medio de un documento privado que constatari las condicìonee 
el contrato, principalmente para el quesero, la obligacidn de some- 
terse a los estatute. Este pacto seri flrmado por el quesero y los 
miembros del Coasejo. 

Art. 113. El quesero debe llerar su tontabihdad con exaititud 
{libro de recepcitìn, contabilidad de fabricai.itìn j rendimiento) 

Debe prodigar teda clase de cuidado»; para obtener buenos pro- 
ductos. Podri recibir el encargo de \endei queso a los asociados. 
Debe tener la queeerla, lo mismo que el material en un estado 
perfecto de limpieza. 

Cnidarì de la couservacitìn del matenal siendo responsable de él. 

Art. 114. Seraanalmente debe dar cuenta al gerente de «enricio 
de la calìdad de las leches, de la fabncacidn del rendimiento de las 
reparaciones o adqnìsicloDes que le parezcan ritiles 
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Art. 118. El quesero teiidrA la responsabìlidiwl de su trabajo, 
pero podrà anslizar laa lecbes j rehusar aquellas que resnltasen ser 
eufermas; si tiene algunft sospécha, debe inmedia^mente avisar al 
presidente; si descubre un frande, la cuarta parte de danos j perjui- 
cios adeudados por el culpable le seri asignada. 

Art. 116. El Consejo podrà llamarlo para que asista a aas reunìo- 
nes, pero no tendrt voz en laa d eliberaci ones. 

Art. 117. Està probibida la entrada en la queserla a toda per- 
sona que no sea los asociadoa o Ics que compran la leche. El quesero 
cuìdardi del cumplimiento de està clàusula. 

Art. 118. Las discusiones entre el asocìado y el quesero est&n 
prohibìdas. 

Si tieuen diferencias entre ellos, debea exponerlas al Consejo, el 
cual reBOlverft. 

Art. 119. Est& prohìbido a todo asocìado dar de beber o de 
corner al qnesero o hacerle un regalo, bajo pena de una multa de diez 
peseta», pagando tambiéo el quesero otra del mìsmo importe. 

Art. 120. Si la Socledad safre una rebaja sobre la venta de sus 
quesos, temendo este descnento por causa la mala fabrìcacidn, el que- 
sero cargarì con el perjuicio por medio de un descuento sobre su salario. 

Art. 121. Si el quesero incurre en algiin descuido en su trabajo, 
la primera vez es llamado al orden por el presidente; en caso de rein- 
cidencia se le puede imponer una multa. 



DISOLUCIÓN 

Art. 132. Se podri plantear la disolucidn de la Sociedad si no 
hay bastante leche para hacer un queso. ; si la mitad, a Io menos, de 
los socios lo piden. 

Art. 123. Stìlo 36 acordari por mayorla de los tres cuartos del 
nùmero de miembros. 

Art. 124. La asamblea darà a un liquidador los poderes necesa- 
rios para realizar el actÌTO, que sera repartido, lo mismo que el im- 
porte de los quesos, entre todos los miembros que foman parte de la 
asoeiacitìn en aquella època. 

Hecho en tantos duplicados corno partes interesadas haya. 

En , el de 19... 



PRUITIERES DE V8NTA DE LBCHB 

Si teòricamente la cooperación debe facilitar el sacar el 
mayor provecho de la leche, desgraciadameute no sucede 
siempre asl en la pràctica. 
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Las dificultades para conseguir la adhesión de todos, 
cuando se trata de efectuar retormas necesarias, el desenido 
que se tieue en la vìgilaDcia de la fabricación, los partidos 
locales, sou otros tautos obstàculos con que se tropieza du- 
rante el funcionamieuto nonnal de las frnitlères. 

Por està razóu la venta de la leche a un eontratista tiende 
cada dia mas a extenderae. 

Suprimir todo azar en lo concerniente a la produceión y 
venta de los quesos, eonocer anticipadamente el rendimiento 
pecuniario del establo, de manera que se pueda establecer 
una previsión en los gastos; en una palabra, desvanecer en 
la utilizaciòu de la leche la ìuquietud por el dia de mafiana; 
finalmente, percibir mas pronto el importe en dinero. Estas 
son las ideas det^rminantes que empnjan a los cultivadores 
a reemplazarla'eiplotación en Sociedad por la de eontra- 
tista. 

Desde el punto de vista general, ^en qué sentido influye 
està transformación? ^Es un retroceso? ^Es un progreso? 

En materia de fabricaciiJn quesera, fijamos sia titubear el 
ideal en una cooperativa, la cual, habiendo adoptado decidì- 
damente todos los perfeccionamientos de la tècnica moderna, 
fuese dirigida por una gerencia atendida, capaz de asegurar 
el éxito cuidando de la regularidad en las entregas de leche, 
aseguràndose de la cooperación de un quesero experimen- . 
tado, y por ùltimo sabiendo vender los productos con el ma- 
yor provecho. 

Este es el ejemplo que debe ser presentado, pues es la 
perfección, A la^ sociedades que funcionan en estas condi- 
s bay que desearles larga existencia y que promuevau 



Pero a veces— de nadasirve ocultarlo— la buena voluutad 
de hombres de iniciativa tropieza con la terqnedad de una 
mayoria ignorante que se niega a cualquier progreso con el 
pret«xto de que siempre se ha fabrieado de està manera, sin 
refrigerante, sin calorifero... En otros sitìos, los gerentes, 
desprovistos de autorìdad, no consiguen hacer respetar el 
reglamento; la ealidad de la leche entregada deja que desear; 
el quesero, sin apoyo, se deaanima. 
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Otras veees, a cousecuencia de discordias, un eierto mi- 
merò de asociados se separan de la fruitière. 

Ed estas condiciones, un comprador lechero, libre de pre- 
ocupacioues extraQas, indifereute a las camarìllas, duello de 
obrar a sn gusto para establecer un perEeccionamiento sa- 
biendo que ha de serie provechoso, tiene todas las probabili- 
dades de conseguir el mejor resultado. 

He aqui, por otra parte, una localìdad cuyos habitantes 
tienen el mas vivo desco de dedlcarse a la produccióa inten- 
siva de la leche, pero la fabrieación en soeiedad no se ha 
realizado nitnca y no Uegan a decidirse a intentarla. Acaece 
que se presenta un comprador que bace la explotaciòn por sn 
cuenta. Desde aqnel momento desapareee toda indecisidn, y 
he aqni nn municipio provisto de una salida para los produc- 
tos de su rebaflo. 

Dirijamos la vista fuera del Franco Condado. 

La Alta Saboya, desde bace algunos aflos, ha visto ad- 
qnirir un maravilloso desarrollo a su industria quesera, mer- 
ced al sistema de las ventas de leche. Los cultìvadores de nn 
Ingar se constituyen en asociación, estableciendo un chalet 
segón los àltimos datos, ordinariamente con una porqueriza 
corno anexo. Luego se pone a subasta la lecbe; los pagos se 
efectùan cada mes, se reserva medio o un céntlmo por litro 
- para la amortización y la conservación. Resultado: aumento 
considerable de la producción lechera bajo la influencia de 
una salida remuneradora, asegiirada y conocida anticìpada- 
mente. 

Este modo de explotación no ha sido extraflo al perfee- 
ciODamiento de los cbalets saboyeses. No se escatiman los 
gastos necesarios cuando se sabe que el predo de la leche 
alcanzarà una tasa tanto mas elevada cuanto mejor pro\Ì8ta 
esté la queseria. 

Lo mismoha sueedido en Suiza, en donde este mètodo, 
esparcido sobre todo en los cantones alemanes, ha traido una 
ràpida tranaformación de los ntensilìos. 

No podemos, pues, seguir a los que sistemàticamente 
combateu las ventas de leche en frnitière. Este modo de 
explotación ha dado pruebas de sn valer; a veees es on ver- 

u.,-:ml,CoO^Ic 
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dadero estimulante del progreso; en ciertos casos, sólo per- 
mite la creación de nuevas fruitières; es, sia diida, por oste 
motivo que se desarrollarà en Francia la industria del emmen- 
thal, que debe en absóluto vulgarizarse. 

Digamos, pnes, en conclusión, que este sistema tiene 
legitimamente y tìtUmente su lagar marcado al lado de niies- 
tras asociaciones mas perfectas. 

Se ha dicho que el industriai saca iunecesariamente un 
beneficio del productor. Pero en la pràctiea no ocurren ordi- 
nariamente los hechos de està manera. 

En la mayor parte de los casos, im contratista indepen- 
diente fabricarà mejor y venderà mejor. Podrà pagar a los 
proveedores la leche a un predo aproximadamente igaal al 
que les habria proporcionado una elaboraeión en comiln no 
tan bien ejecutada. 

Por lo demàs, tanto si se està en favor comò si se està en 
centra, Badie puede negar la tendencia, cada dia' mas gene- 
ralizads, a las ventas de leche en las queserias. Por cousi- 
gniente, debe tenerse en absóluto en cuenta este fenòmeno 
econòmico. 

A los asociados que desean en absóluto reuuuciar a la 
explotaeitìn- direeta, les aconsejamos eucarecidamente que 
conaerven su union frente al comprador. jCuànto mas fuertes 
seràn 'entonces para defender sus intereses! 

Los productores reunidos, sabiendo bien lo que quieren, 
podràn siempre, por el heeho de estar agrupados, conseguir 
las eondiciones mas favorables. El lazo social està conser- 
vado, la fruitière subsiste y con ella todas sus ventajas. 

A menos de uq coste notablemente mas elevado, deberà 
exigirse la fabricaciòn alli mismo, en el chalet. 

Los asociados paeden de està manera dìsponer para su 
uso de la manteca y de los reaidaos. 

Por otra parte, el chalet queda en funciones; el material, 
estando cuidado, no se deteriora, y si al veneer el centrato 
los productores, ilustrados sobre las ventajas de una elabo- 
raeión perfeccionada, quieren de nuevo fabrlcar en eoraùn, 
nada se opondrà a elio. 

Ed general, es iìtil exigir nna fianza. En cieiiios casos se 
Ch. Uabtin. — Isehtrla. 35 
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estipula que los quesos que estàu en las cuevas no podràn ser 
sacados antes que se haya pagado la lecbe que correspoode 
a su fabrìcaciÓD. 

Finalmente, que los asociados no pierdan el interés por la 
buena calidad de la leche, bajo el pretesto de que se vende. 

En realidad, es por haber desconocidoesta uecesidad que 
los productores de la Suiza alemana se han eucontrado con 
frecuencia en contiictos con los lecheros. Estos, a consecuen- 
cia de accìdentes de fabricscióu motivados por laalimentación 
defectuosa del ganado, han prohibìdo en absoluto, durante el 
verano, el uso de todos los alìmentos coucentrados. 

Aquf el abuso ha desterrado el oso; no es, pues, iniitil 
recomendar a los asociados que procuren obtener siemprenna 
materia prima de calidad irreprocha'ble, cualqniera que fuere 
el modo de explotación adoptado. 
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I,— LEGHE CONDENSADA 

La leehe condensada o coneentrada es leche qne ha aido 
reducida por evaporación al cuarto o al quinto de su voìu- 
men primitivo. 

Historla.— 'A principios del siglo xix, el quimico frnn- 
cés Appert logró conservar leche ealentàndola en reeipientes 
sip tapar, de numera que se reduzca su volumen a la tnitad o 
al tercio; este producto era luego embotellado y ealentado al 
bafio de maria a la temperatura de ebullieión, durante dos 
horas. 

Después vinieron los ensayos de Malbec y de Martin de 
Liguac en Francia; de Newton en Inglaterra, que en 1835 
propuso evaporar la lecfae en el vacio, corno se hace aùn 
hoy dia. 

Citamos tamhién las tentativas de Horsford y Dalson en 
America. 

En 1856 fué instaìada la prìmera fàbrica de leche con- 
densada en el Estado de Nueva York por Gail Borden. 

Al principio, preparaba leche condensada sin azùcar. Està 
leche, destiuftda al consumo inmediato, se expedia en bidones. 

Mas addante, Gail Borden preparò leche condensada azn- 
carada, en botes de lata, para la exportación, cerrados her- 
m èticamente. 

El proeedimiento de Gail Borden ea el que en sus grandes 
rasgos se aplica aun hoy dia. 
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En Europa, la primera fàbrica fué iustalada en Cham, en 
el cantón de Zug (Suiza), en 1866, por el cónsul americano 
Page. 

Desde entonces està industria se ha desarrollado no sólo 
en Suiza, sino tambiéu en America, Inglaterra, Austria, Ale- 
manìa, Italia, Noruega, Uolanda, Francia y Espafta. 

Preparaolón.— El procedimiento consiste en evaporar 
la leche en el vaclo, dentro de calderas de cobre, lo cual per- 
mite no exeedei de una cierta temperatura y, por consi- 
guiente, evitar la alteración del producto, que puede hervir 
a una temperatura iuferior a la de su punto de ebnllición 
normal. Se le aùade aztìcar, que ayuda a su conservación. 

Es absolatamente indispensable emplear leche fresca y de 
buena calidad. 

La composición de la materia prima tiene un papel im- 
portante en el buen resultado. Por esto en laa grandes fàbrì- 
cas se imponen reglas muy severas eoncemientes a la ali- 
mentación del ganado, a la recogida y acondicionamiento de 
la leche después del ordeflo. 

Si la leche fuese demasiado àcida al principio, la acidifi- 
caeión se desarrollaria ràpidamente durante la elaboración y 
podria producirse la coagulacidn. 

La leche, después de haber sido catada y ezaminada, se 
filtra cnidad osamente, si es normal. 

Se calienta luego a 95", aproximadamente, en una cal- 
dera de cobre de doble fondo. 

El azùcar debe ser afiadido en la proporción de 13 a 
13 por 100. '' 

Se pasa la leche caliente a una tina que contiene el azn- 
car. Este debe ser muy puro. Puede emplearse el aziìcar de 
remolacha bien cristalizado, que procede de las refinerìas. 

Una vez disuelto completamente el azUcar. el liquido està 
a punto para ser condeusado. Pueden introducirse ciortas 
modificaciones. 

Algunas veces se disuelve el azùcar por separado en agua 
caliente y no en la leche. 

La espuma que se forma en la superficie arrastra las impn- 
rezas del aztìcar, que se quitan por medio de una espumadera. 
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La disohción de azucar y la leche se mezclan entonces, 
antes'de introducirlas en el sparuto de concentraci ón. 

Este procedimiento reqniere calor suplementario para 
calentar el agua destinada a diluir el azùcar y luego para la 
evaporaci ón. 



Flg. 175. — Aparato para concentrar la leche en el vaclo. 

Otras veces no se afiade la solución azucarada basta el 
final de la condensación. 

La caldera de cobre consiste en un cilindro terminado 
por dos casqnetes heraiaféricos y contenieiido uno o varios 
serpentines por Ics cuales circula el vapor. En la parte supe- 
rior, el aparato se prolonga por un tubo grande en forma de 
caello de eisne que està en eomunicaeiùn con un refrigerante 
condeusador. Condensàndose el vapor en este aparato, resul- 
ta de elio un vacio parcial en la caldera. Una bomba extrae 
el aire y el vapor condensado. 
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La elaboración puede hacerse de una manera eontinn». 

•La caldera. Ueva consigo los acoesorios ordinarios: tabe 
de traida de la leche, grifo de salida, grifo para el aire, ma- 
nòmetro que indica la presión del vapor y el grftdo de vaeio, 
termòmetro, boea de limpia y registros con cristal. 

Para condensar se hace funcionar la bomba, lo qne deter- 
mina un vado parcial eo la caldera. Se abre entonces el grifo 
de entrada de la leche, el cual, por medio de un tubo de cobra 
estaflado que va desde el fondo del depòsito de- leche azuca- 
rada y calentada, pone en comunicacìón està tina con la 
caldera. 

Siendo mas fuerte la presión atmosfèrica, la leche es im- 
pelida a la caldera, en donde empieza a hervir aunque no 
haya side calentada, siendo suficiente la temperatura de la 
leche. 

La ebullición se pone agitada. 

Hay ijue evitar que la espuma que se forma en la super- 
ficie suba demasiado, pues los vapores arrastrarlan con eltos 
bacia el condensador gotitas de leche; habria una pérdida. 

Para evitar este inconveniente, el aparato Gaulln (fig. 175) 
està provisto de un destructor de espuma. 

Pero el obrero que presta atención puede siempre, dis- 
mìnuyendo la cantidad de la leche que entra y abriendo 
si es neeesario el grifo del aire, impedir que el liquido se 
escape. 

Se da luego el vapor y se hace por manera de tener una 
temperatura de 50 a 55", con una depresión de unos 65 cen- 
timetros de mercurio. 

Debe calentarse gradualmente. Un calentamiento dema- 
siado brusco trae consigo la formación de un depòsito qne 
priva el paso al caler. 

Tornando la leche una consistencia cada vez mas espesa, 
la ebullición se hace también cada vez menos agitada. Pero 
es neeesario que el liquido esté siempre en movimiento; de 
lo contrario pueden formarse grandes cristales de lactosa, lo 
que constituye un defecto capital, pues estos cristales crnjen 
entre los dientes, y, siendo poco azucarados, producen al de- 
gustar la leche una sensacióu ìgual a la de la arena. 
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Por otra parte, se admite que Guanto mas grandes son 
los cristales menos se conserva la leche. 

Eq la fabricación de la leche condensada hay que temer 
siempre la formación de cristales de lactosa, pues està subs- 
tancia sólo es soluble en cinco o seis veces su peso de agua 
fria. El momento en que debe pararse ìa elaboración tiene, 
una gran importancia. 

Por una parte, interesa llegar a un grado de coucentra- 



FÌK' liO' - DKpdaUo con platalormaB giratoria». 

cióo bastante elevado para que el prodocto tenga el valor 
comercial requerido. 

Por otra parte , uodebe extremarse laconeentración, piies 
resultarìa de elio ta cristalización de la lactosa. 

Bs, pues, indìspensable tomar eoa frecuencìa muestras, 
sobre todo bacia el final de la operación, y determinar la 
densidad por medio de un areòmetro. 

La densidad de la ìeche concentrada va de l'27 a l'3 a 
la temperatura de 15". 

En ta pràctica, un obrero experimentado se da cuenta del 
estado del curso de la elaboraeión por el aspecto del liquido 
y'segùn la manera comò se alarga en forma de hilo cuando 
colocada entre el pulgar y el indice se separan estos dedos. 

Cuando se està prtf-ximo al final de la operación, puede 
disminuirse la temperatura a 45", por ejemplo, lo enal per- 
mite terminar mas despacio la concentración. Entonces es 
mas fàcil parar la elaboraeión exactamente en el punto mas 
conveniente. 
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Una vez conseguido el grado de coneentración se eierra 
la entrada del vapor y luego la comunicacióii con el conden- 
sador. Se abre luego el grifo de eutrada de aire; entonces se 
saca la leche por el grifo de salida, recibiéndola m bidone^ 
cilìndricos. 

Es una masa almibarada qae tiene un color bianco ver- 
doso. Al salir de la caldera debe someterSela leche a un 
enfriamiento Irato -y metòdico. Los recipientes que contienen 
el liquido se ponen en un depòsito y se colocan sobre plata- 
formas circulares puestas ea movimiento (fig. 176). De està 
manera se imprime a los recipient«s un movimiento girato- 
rio alrededor de sus ejes. En el interior, unas paletas de ma- 
' dera rompen la corriente. El agua del depòsito se pone poco 
a poco a una temperatura mas baja. El enfriamiento a 15" 
esige por lo menos dos horas. 

Este entriamiento lento y con agitación tiene por objeto 
impedir que se formen cristales grandes de lactosa y que se 
presente una tela en la superficie del liquido. 

Desde el momento que la leche se ha enfriado a 15°, pnede 
ser puesta en botes de lata; los m&s empleados son los que 
contienen una libra inglesa, o sea 453 gramos de leche. 

El envasamiento de la teche puede hacerse automàtica- 
mente. 

Una vez Uenos los botes se sueldan o se encajan con mà- 
quinas. 

Es indìspensable saber si los botes estàn herméticamente 
cerrados, pues de lo contrario el produeto se alterarla 

Se coloca un cierto nùmero de botes debajo de nna cam- 
pana, y se hace et vacio en el espacio cerrado. Se deja entrar 
luego el aire. Si bay algunos botes que no estén perfecta- 
mecte cerrados, aparece una gota de leche en el punto defec- 
tuoso; està gota sale en el momento del enrareeimiento del 
aire dentro de la campana. 

Los botes estàn envueltos en un papel etiqueta que indica 

el modo de emplear la leche, una veces en la lengua en uso 

en el pais destinatario y otras veces en diferentes idiomas. 

Puede emplearse una màquina para engomar las etiqne- 

tas; el trabajo es mas limpio, mas ràpido y mas econópiico: 
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pero se colocau siempre a mano Las etiquetas sobre los botes. 
Estos se pouen, ordinariamente, en nùmero de cuarenta y 
oche en cajas de madera. 

Bn las grandes tAbricas se haeen alli mismo los botes y 
las cajas. 

Leobe condensada no azacarada. — La leche 
condensada azucarada ha prestado, sin duda, grandes servi- 
cios. Regenerada con la adicióu de agua, forma un liquido 
anàlogo a la leche, sin contener grumo alguao y en el cual 
la nata puede snbir a la snperflcie. Tiene, empero, un sabor 
mas azucarado que el de la leche normal, y esto no siempre 
gusta. Ciertos eonsnmidores Uegan a preferir diluir el pro- 
ducto con una cantidad de agua mayor a la indicada, a fin 
de modificar el sabor; pero la bebida qne se obtiene de està 
manera deja de tener las mismas cualidades nutritivas. 

Por està razón se ha bnacado el modo de obtener leche 
condensada sin aztìcar, que puede ser preferida por algunos 
eonsnmidores y encontrar apiieación en ciertos casos parti- 
cnlares. 

Hay dificultades de tabrìcación, pero no son iusuperables. 

Se ha observado que en la leche concentrada no azuea- 
rada es de temer la separación de la nata. Se puede preeaver 
este inconveniente haciendo pasar la leche por el homoge- 
neizador Gaulin ya deserito. 

De ordinario, està leche se reduce al tereio de su volu- 
men por la coudensacióil, efectnada corno ha sido descrita 
mas arriba... 

' Como el producto no contiene aztìcar, agente conserva- 
dor, es indispensable esterilizarlo. 

Los botes, una vez llenados comode ordinario, se eolocan 
en una antoclava que contiene agua, con el obj'eto de obtener 
una temperatura lo mas uniforme posible en toda la masa. 

Se calienta a 120" durante algunos mìnutos y se deja 
enfriar luego. Puede también usarse el esterìlizador Ganlin, 
qne permite una temperatura algo inferior en el calenta- 
miento de la leche; estando està continuamente removida se 
calienta con mas uniformidad, no toma el sabor de hervida 
y no se modifica el color. 
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Para cerciorarse del grado de conservación so colocan 
los botes duraute quince dias a tres semauas en un lagar 
ealeutado de SO a 40°. Si después de este periodo los botes 
presentai! los fondos bombados, es indicio de que la leche 
que contienen ha fermentado. 

Gomposioión. — La composictóu de las leches conden- 
sadas no es uniforme; efeetivamente, varios elementos piie- 
den liacerla variar: la riqueza de la leche empleada, su grado 
de desaatado, el grado de concentración. 

Duclaux ha indicado las cifras medias sigaientes corno 
resultado del anàlisis de un grao utìmero de muestras de 
leche condeusada. 

Leche eottdensada asuciwada 

Cltraa medlaa Cltrss eitremaa 

Agua 25'1 12 a 36 

Materia grasB l(l'9 7 a 19 

Caseina 12'9 8 a 20 

Aziicar de leche o de cuna. . . 487 43 a 54 

Cenizas 2'4 l'5 a 6 

lOO'O 

Lerhe condensada sin aisuearar 

Cltrtts medlaa Clrr»a «stremas 

Agaa 48'6 46 a 54 

Materia grasa 15'7 13 a 20 

' Caseina 17'8 13 a 26 

Aztìcar de leche 15'4 12 a 18 

Cenizas 2'5 2 a 3 ^ 

lOO'O 

Meroados, — Durante los ùltimos veiute aflos la leche 

condensada ha visto crecer enormemente sus ventas, no sola- 
mente para Ics largos viajes por tierra y por mar, para la 
exportación a los paises que carecen de leche, para el aprovi- 
siouamiento de las annadas y de los ejércitos, sino también 
para el consumo en las grandes ciudades, en Londres, por 
ejemplo. En este caso se emplea. al naturai, después de haber- 
la disuelto en agua y también en los preparados cnlinatios. 
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Al miamo tiempo que se hace leche condensada con leehe 
entera, se preparaa leches condensadas parcialmente o com- 
pletamente desnatadas. 

Este mètodo es perfectamente licito a eoudición de que 
se venda la leche con sn verdadero nombre y por su valor. 
Es un articulo de eonsmno eomente, aplicable a todos los 
usos culinarios y cuya venta va cada dia en aumento. 

Londres es el priucipal mercado para la leehe conden- 
sada. Inglaterra consume grandes cantidades de este pro- 
ducto, pero se exporta igualmente a todos los pafses de 
ultramar y principalmente al Estremo Oriente. El Japón, 
especialmente, que en 1900 importata leehe condensada por 
valor de 44,000 francos, alcanzó en 1910, segùn el seflor 
Pila, agregado comercial, la cantidad de seis mìDones de 
francos. 

En el Japón se ha instaiado reeientemente una fàbrica de 
leche condensada. 

Està industria es, sin duda, susceptible de extenderse, 
pero las explicaeioues en que hemos entrado indican que la 
fabricaoión no es simplemente meeànica. 

Depende de un gran nùmero de factores. 

Debe obtenerse siempre un producto perfecto. 

No hay el recurso de dar salida a ios desechos por medio 
de una rebaja en el precìo, corno se hace, por ejemplo, 
cuando se trata de quesos de segunda cal'dad. 

Por otra parte, aunqne sea con una fabricación perfecta, 
no se improvisa el mercado. Es necesario un cierto tiempo 
para decidir a los clientes a aceptar una nueva marca. 

Finalmente, los gastos de instalación y de explotaeión 
son relativamente elevados. 

En resamen, el que quiere èmprender la fabricación de la 
leche condensada debe previamente hacer un estudio a fondo 
de las condiciones locales, de la cuestión tècnica y comercial. 

Harina lacteada.— La harina lacteada es ona mezcla 
de leche condensada y de harina de trigo sacarifiada. 

Hay dos maneras de prepararla. A la harina se le anade 
agua: la pasta asi obtenida se divide en capas delgadas que 
se haeen cocer, Estas galletas, al sacarlas del homo, se 
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muelen muy fino y se mezclan con la leche coudensada. La 
nueva pasta es entODces cocida y después molida. 

Otras veces se mezcla directamente la leche condensada 
con la harina en un amasador mecÀnico. 

La pasta, una vez homogénea, se cucce a 200", y el pro- 
ducto secado es molido. 

Laiiarina lacteada se emplea sobre todo para la alimeo- 
tación de los niflos. 
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Leche en polve— Desde largo tiempo se ha bascado 
la manera de extraer de la leche toda el agua que contiene, 
con el objeto de obtener un prodncto inalterable y de un 
transporte econòmico. 

S3lo en estos ùltimos aQos se ha Ilegado a obtener un 
producto comercial (1). 

Procedimiento Hatmaker.—Ym el mètodo Eatmaker, la 
evaporaeión de la leche es excesìvamente ràpida. Està se 
efectùa por medio de una màquina muy sencilla e iugeniosa, 
que se compone de dos cilìndros vaclos, de acero estaiìado, 
paralelos, dejando un espacio de uno a dos miiimetros; tie- 
neù l'50 metros de largo por 0'75 de diàmetro; giran en sen- 
tido opuesto, comò los cilìndros de un laminadorj a la velo- 
cidad de seis vueltas por minuto. Losejes vacios comunican, 
por medio de tubos, con un iuyector que conduce el vapor a 
una presión de tres atmósferas; la temperatura snbe a 100". 
Un purgador unido a la otra extremidad de los eiliudros eva- 
cua el agua condensada. 

Se imprime el movimiento a los cilìndros por medio de 
un tornino sin fin (figs. de 177 a 179j. 

La leche, puesta en un depòsito superior, cae en forma 
de lluvìa sobre los dos cilindros. Entonees se produce e! fenò- 
meno de ealefacción. 

Se forma una capa de vapor entre el cilindro caliente y 
(1) VÉase Gacdechom, La leebe ea polvo (La Me AtrtcOle el Stralt, 
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la capa liquida, e ìmpide el contacio; la leche no se ealieata 
demasiado. 

Gracias a la ebulliciòn violenta que se produce, la mayor 
parte del agua es en seguida elimìnada; su vapor es arras- 
trado por una ehlmenea prevista de nn aspirador y colocada 
encima del aparato. 

La materia sòlida es arrastrada por los cilindros en for- 




y///////////////////////// ^/////////////////- 



Flg, 177.— Eaqnema del dispositivo Hatmaker para preparar la leche en polve. 
D, distribnidor de leche liquida; V, tubos de vapor a presiùn intro- 
ducido en los cilindros; L, leche liquida; C, C, cilindros calentados 
por el vapor; p, pelfcula de leche adherìda a! cilindro; e, cuchiilas 
raspadoree que levantan de encima los cilindros la pelicula de leche 
seca/, que se recogeen una caja B, 

ma de una peticula mny detgada, basta que encuentra, al 
cabo de cuatro o cìnco segundos, uoa cuchitla que la lèvanta 
y hace caer bacia atràs; eutonces presenta el aspecto de una 
musetina extremadamente fina, que, calient«, aun acaba de 
secarse al aire. 

Està pelicula, al caer en el recipiente coloeado en el apa- 
rato, se disgrega fàcilmeute. Haciéndola pasar por un tamiz 
se obtiene un polvo homogéneo; la operacìón estÀ t«rminada. 
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El seflor Vidal estima en 9 por 100 el rendimiento de 
polvo de la leche desnatada, y en 12'5-13 por 100 el de la 
leehe dulce entera. 

La instalación necesaria para l'abricar el polvo'de leche 
por el procedimiento Jnst Hatmaker es sencilla, y la prepa- 
ración sólo exige un personal muy reducido; pero para obte- 
ner un buen resultado es ìDdispensable emplear ùnicamente 
leche de primera calidad y lo mas tresca posible. 



Flg. 1J8,— Aparato Hatmaker, lado de llegadadei vapor. 

Para regenerar la leehe se vierte sobre el polvo una 
cierta cantidad de agna calentada a 60-70° (88 partes de 
agua por unas 12 partes de polvo, si éste proviene de leche 
entera). 

Se desile fàcilmente. El prodiicto obtenido de està ma- 
nera tiene de naturai el sabor a hervido. Se conserva mny 
bien. 

En la leehe obtenida con los polvos no se presenta la 
caseina con el mismo aspecto que en la leche normal: es mn- 
che menos viscosa, pues el calentarla a una alta temperatura 
le ha heeho perder su propiedad de hincharse en el agna. 

^ Por otra parte, a consecuencia de la desecación, los pri- 
mitivos glóbulos grasos se aglomeran fàcilmente. Segùn eso, 
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estos glóbulos grande» que se encuentran en la leche recons- 
titufda snben cou facilidad a la superficie, hallÀndose la 
materia grasa comò desemnlsionada. Esto es lo que explica 
por qné la homogeneizaciÓD de la leche no impide el iacon- 



Procedimiento Bévenot g De Neveu. — En este proce- 
dimiento, la evaporación se efecttìa en presencia de aire calen- 



tado a 70-75", habiéndose previamente pulverizado la leche 
en forma de una verdadera oiebla. 

En uu locai cerrado y calentado se hace llegar un chorro 
de lecbe homogeneizada a una presión de unas 250 atmós- 
feras a través de ud orificio de una dècima de milimetro de 
diàmetro. La leche se desparrama y cae en forma de niebla; 
la coniente de aire caliente arrastra el vapor, mientras que 
el polvo de leche cae impalpable sobre el suelo de la estufa. 

— Oitemos tambiéu el proeedimieuto del doctor Martin 
Eckenberg. La evaporación se produce en la superficie de 
cilindros calentados a 45-50° en el vacio. Al sacarlo del apa- 
rato Uamado Exsiccator, el polvo de lecbe se somete a la 
acción de una corriente de aire caliente que acabade secarlo. 
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— EI procedimiento Lecomte para ottener U leche en 
polvo se basa en el empieo de la congelación. 

Composición g propiedadea. — La composición del polvo 
de leche y su calidad no sólo dependen de la composiciÓD de 
la leche elaborada, siuo tamhién de sn grado de desnate, del 
procedimiento adoptado y de los cuidados con i^ue se ha 
hecho la fabricacitìn. 

He aqni nn anàlisis debìdo al seiìor Lindet: 

Agua 6'30 

Materia grasa 15'80 

Lactosa 37'45 

Materia» iiitrogenadas 33'n 

Materias minerales 7'34 

lOO'OO 

Este polvo no debia corresponder a una leche entera. 

Con frecuencia se desnata mi& o menos la leche antes de 
secarla, pues la conservacióu està asi mas asegurada. EFec- 
tivamente, la matflria grasa corre peligro de alterarse, apa- 
reciendo si esto sucede el sabor a rancio. 

No bay ningùn inconveniente en elaborar de està manera, 
A condicióu de indicar la composición del producto. 

Se ha^RTOgueste afladira la leche, destinada a ser secada 
ya sea sales alcalinas, ya ses -aieucar de caQa, que harian 
mas estable la emulsìón, 

En est*' caso, el polvo de leche ya no representa verdade- 
ramente el extracto seco de leche uormal; es un producto 
artificial, y en el momento de ser puesto en venta es necesa- 
rio dar a conocer su composición, a fin de no exponer a ninos 
y a enlermos a absorber substancias que podrian serles 
nocivas. 

£n cuanto al uso de antìsépticos, debe ser en absoluto 
probi bido. 

La industria de la leche en polvo, ^uyas entregas se 
hacen al estado pulveruleuto o en forma de tabletas obteoi- 
das por compresìón, aunque redente, ya es importante; pa- 
rece tener un gran pervenir. 

La leche secada puede llegar a ser nn competidor temi- 
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ble para la leehe condensada, pues es de mas fàcii fabrìca- 
ción y el coste del embalaje y del transporte es muy inferior. 
Està competeEcia se presentari, sobre todo, cuando se hayan 
remediado Ics iaconvenientes citados. 

Este producto encueutra actualmente aplicacìón en la 
fabrìcación del pan, en la bizcocheria, eu la reposteria, en 
los bombones, eii los cbocolates con leche y en ciertos pre- 
parados culinario s. 

Para estos diferentes usos se emplea mucho la teche des- 
natada, y esto constitnye un excelente mercado para las 
mantequerias. 

La leche seca que proviene de una leche naturai fresca, 
pnede consumirse durante algunos meses después de su fabri- 
eación. ^Por qué no se conserva indefinidamente? Desde el 
punto de vista de su conaervaeión, la grasa es el ùnico com- 
ponente del polvo de leche que se altera espontàneamente; 
por efecto de su estado de divisióu presenta una gran super- 
ficie en contacto con el aire, prodnciéndose fenómeoos de 
ozidación, acompafiados, en grado inferior, de la saponifica- 
ciÓQ, y aunque estas modiflcacioues sólo afectan a una mi- 
nima parte de la grasa, de elio resulta un ligero sabor a 
rancio, perceptible a esos aparatos tan sensibles que son el 
oliato y el gusto. Estas modificaciones pueden exagerarse 
bajo la influencia de la luz y del calor. 

Por este motivo està indicado conservar el producto al 
fresco, fuera deJa luz y en un lugar seco. 

La rapidez con que se verificai! estas modificaciones de 
la grasa parece ser variable, juntamente eoe la naturaleza 
de la manteca. Las leches cuya manteca es rica en oleina 
parecen ser mas ripidamente alterables. 

Los otros componeates de la leche no parecen modificarse 
de una manera sensible, ni siquiera después de un afio. 

No puede decirse otro tanto del polvo resultante de la 
disecación de leches que han sutrido un principio de altera- 
ción, y a/ortioride las leches secadas una vez alteradas, o 
sea aquellas cuyos componentes han sufrido modificaciones 
antes de la disecación. 

Entonces se constata que los productos obtenidos no se 

OH. M AsirN. — Leekerfa. 26 
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conservan; adquieren prouto, en el primer mes que signea 
su preparacióu, ud sabor desagradable y nn olor de qtieso 
qne denota una alteración de todos los componeDtes, particu- 
larmente de la caseina. 

Se concibe, por consiguiente, toda la importancia que 
tiene el secar leches frescas que no hayau snfrido niognna 
alteración sensible; s6\o puede admitirse un ligero aumento 
en la acidez naturai (Gaudechon). 

La leche en polvo se emplea ignatmente en la alimenta- 
ciòii de los nifios de tiema edad. Los resultados conseguidos 
por la obra de asistencia maternal de Gante y la obra mater- 
na! de Bruges, correspondea ezactamente a los m&s brìllan- 
tes resultados, obtenidos por. el empieo racional de leche 
fresca, segùn escribe el barón de Peers. 

III.— KEFIR 

Desde tiempo inmemorial, las tribus nómadas que babitan 
las cordilleras septentrionales del Caucaso preparaban, ha- 
ciendo fermentar la leche de vaca, una bebida Uamada kefir. 

Convencidos de la acción bienhechora de este producto 
sobre la salud, los montafieses ocultaban con cuidado receloso 
el modo de prepararlo. 

A pesar de sus precauciones, el kefir Uegó a ser conocido 
hace algunos aflos en algunas ciudades de Rusia, y se produjo 
entonces nn fuerte movìmientc de opinion en«u favor. 

Los investigadores Aédicos y quimicos se pusieron a 
estudiar està curiosa bebida, y pronto, los unos en el labora- 
torio y los otros en la clinica, constataron uninimemente su 
gran poder reconstìtuyente. 

Al doctor Dmitriev, de Yalta (Crimea), le correspoode el 
honor de las observaciones del kefir en las enfermedades 
pnlmonares e iutestioales (1882). Los resultados que publicó, 
en absoluto concluyentes, no contribuyeron por poco a gene- 
ralìzar el empieo de este producto. 

Desde entonces se han llevado a cabo con éxìto gran 
nùmero de experimentos en diferent«s paises, y boy dia ha 
eutrado definitivamente en la terapèutica. 
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Ed vista de la facilidad qae ofrece la preparación de està 
bebida, unida a lo redueido de su precio de coste, creemos 
ùtil describtrla detalladameute. 

Bl kefir se obtìene por medio de fermentos especiales, 
eompiiestos de pequeSas masas ovoideas o esféricas, cuyo 
groaor puede variar dentro de limites bastante extensos. 
Estos conglomerados son llamados Bbongos, graaos o semi- 
llas de kefir» (1). 

Los granos secos son amarillos; puestos en agna se vnel- 
ven blancos de un tomo amarillento, aumentan de volumen y 
adquieren una cierta elasticìdad. 

Los granos de kefir encierran tres clases de organismos 
qne desempeflao im papel ùtil en la preparación del prodncto: 
las levaduras que transforman una parte del azùcar en al- 
eohol y en àcido carbònico; los fermentos làcticos que trans- 
forman otra part« del azùcar en àcido làctico; finalmente, las 
bacterlas especiflcas que modifican la caseina. 

Para preparar el kefir se emplean los granos secos, que 
se ponen en agna templada durante cinco o seis horas. Des- 
pués de baberlos lavado en agua abundante, se ponen en un 
vaso de leche que se cambia dos o tres veces al dia, durante 
seis dias. Poco a poco los gérmenes hìnchados suben a la 
superficie; entonees pueden emplearse. Se ponen en un reci- 
piente mas alto que ancho y se aSade una cantidad de leche 
previamente hervida y enfriada que corresponda a diez veces 
el peso de los gérmenes secos. BI recipiente, cubierto de tar- 
latana doblada en cuatro, para evitar que los microbios del 
aire caigan en la leche, se mantiene a una temperatura 
de 14 a 16". Debe agitarse la mezcla con una cuchara, cada 
bora, a fin de repartir de una inanera uniforme los gérmenes 
que subiesen a la superficie, corno también para dividir los 
grumos de cuajada que pudiesen formarse. 

Después de doce horas se remueve por ùltima vez el 
liquido y se pasa por un tamiz muy fino. 

Los gérmenes retenidos en el tamiz se lavan esmerada- 

(1) Véase Delaval, La (sbricaciCr del kefir (La Vie Agricole el Barale, 
U de septletnbre de 1912). — Daibe, Las Icches cuajadas ortentales ILa Vie 
Aericele e! Sarah, 1913. 1, pàg. 164). 

u, ■:..,, .Cookie 
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mente, lo mismo qne el recipiente, y se emplean luego comò 
se acaba de decir. 

El liqnido, nna vez filtrado, se pone en botellas provistas 
de cierres de botella de gaseosa o cerveza. Tambiéo se em- 
plean botellas especiales en las cuales el tapón està taladrado 
de arriba abajo; una varilla con resorte, termlnada por un 
botón, cieiTa el conducto. Apretando sobre el botón se abre 
el conducto, y ci liquido gaseoso puede salir. Este sistema es 
muy pràctico y permite verter pequeflas cantidadea de bebida . 
cada vez sin correr el peligro de las proyecciones, comò 
ocurre en el sistema ordinario si no se abre con precaución 
las botellas de kefir muy espnmoso. 

A la levadura pucsta en las botellas se le afiade cince o 
seis veces su peso de leche hervida y enfriada. Hay que 
tornar la precaución de no lleuar completamente la botella. 

Se colocan las botellas, acostadas, en un locai a una tem- 
peratura de 12 a 15". Se agitan cada bora, excepto por la 
noche. Debe evitarse agitar con demasiada violencia, a fin 
de no transformar la leche en manteca. Las botellas especia- 
les de las cuales hemos hablado tienen el fondo ovoideo, con 
el objeto de que no puedan sostenerse derechas. 

Al cabo de veinticuatro horas el kefir aun contiene poco 
aleohol y poco àcido carbònico; es el kefir snave. El de cua- 
renta y ocho horas es llamado kefir mediano; es e! que se 
consume generalmente. El kefir de tres dias es el kefir Inerte. 

En el comercio se distinguen las diferentes elases por 
nùmeros. 

También se pueden preparar kéfirs graso, semigraso y 
magro, segàn la riqueza de la leche empleada y segiin sea 
tal cual la enfermedad que se irate. 

El kefir preparado puede cooservarse durante algnnos 
dias en una nevera. Si, por el contrario, se deja a la tempe- 
ratura ordinaria, la fermentaeión continua y las propiedades 
de la bebida se modifican por completo. Por este motivo es 
muy dlficil preparar kefir para ser expedido. Segiin la tem- 
peratura durante el trayeeto, podrà ser, al llegar a su des- 
tino, demasiado fuerte o demasiado suave, porlo que el kefir 
debe prepararse en el mismo lugar de consumo. 
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Un kefir de dos dias, biea hecho, espuma eo abimdancìa; 
su cousistencia es natosa y deja en las paredes, de la botella 
un precipitado ctiya finura es iudicio seguro de la calidad del 
producto. Tiene uà sabor agradable, agrillo, y uu olor que 
recuerda el de la lecfie de manteca. Es absolntamente homo- 
géneo y no debe dejar sentir a la lengua granulaciones de 
cnajada. 

Si se ha eondueido la fabricación a una temperatura de- 
masiado alta, o sì no se ha agitado lo suficiente, se prodncen 
grumos de caseina coagulada en la masa de liquido. El punto 
eseocial para el éxito es el reunir las eondiciones para que la 
fermentación alcohólica tome veutaja sobre la fermentacióu 
làctica. Kéfirs de una misma edad pneden no tenerla misma 
[uerza; està depende de la cantidad de fermento y de la tem- 
peratura de fermentación. 

Todos los utensilios en contacto con el kefir deben tenerse 
en el mayor grado de liippieza; e) lavado se hace con agua 
hervida. AIgnnas veces se encuentran gérmenes enfermos; 
éstos se reconocen fàcilmente por haber perdido su elastici- 
dad; son mucilaginosos. Deben qnitarse inmedìatamente. 

Segtìn el doctor Podwyssotsky (1), que ha publicado una 
interesante obra sobre el kefir, se puede preparar està bebida 
sin disponer de gérmenes. He aqui el procedimlento que 
indica: 

Se empieza proveyéndose de una botella de kefir de dos o 
tres dias; se quitan de ella las tres enartas partes; a la cuarta 
parte restante se le ailade leehe fresca, Priraero se deja la 
botella destapada durante algunas horas, después se tapa y se 
deja a la temperatura de 14 a 16", agitandola de vez en Quan- 
do (en verano debe conservarse en la cueva o sótano). Al 
cabo de dos o tres dias se obtiene de està manera un kefir 
muy bueno, con el cual se vuelve a empezar la operación 
corno con la primera bot«lla; se beben las tres cuartas partes 
y se reemplaza con leche fresca el liquido quitado. Por la 
sencilla razón de que todos los microorganismos eontenidos 
en el kefir siguen multiplicàndose, con una sola botella puede 
hacerse kefir durante varios meses. Si se necesitan a la vez 

■ (1> Xemorlas de la Soc/edad de Biologia, 19(S. 
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varìas botellas de està bebida, es preferibJe verter el conte- 
nido de una.botella preparada, en varias botellas, y acabar 
de lleoar cada una de éstas con leche fresca. Luego se pro- 
cederà comò ya se ha diche. 

Para que la fermentaciOn se efectùesiempre bien ea ne- 
cesario, a la quinta o sexta preparacióa, verter el resto de la 
levadura en ud vaso y limpìar la botella quitando perfecta- 
mente los cuajarones de caseina que tiene adheridos a las 
paredes; se introduce luego la levadura, se le ailade leche y 
se continiia la operación corno antes se ha dieho. 

Eq la preparaciòn del kefir se produce, a expensas del 
aztìear, àcido carbònico, alcohol etilico y àcido làctico; por 
otra parte, la caseina està modificada, primero se precipita en 
pequeflos copos, luego se disuelve en parte, mieatras qae 
etra parte sufre la peptonización. He aqui un anàlìsis de un 
kéfìr de dos dìas, hecho por Hammarsten: 

Agua 89'00 

Total de albumìiioideos 2'9 

Caseina 2'7 

Albumina 0'17 

Peptonas 8'074 

Lactosa 2'9 

Acido lictico 0-6 

Grasa 3'X 

Alcohol 0'6 

Haterias minerale^ 0'6d 

Después de haber estudiado la digestibilidad de la leche 
entera y de la leche desnatada, los seflores Gilbert y Chasse- 
vant han estudiado por el mismo mètodo la digestibilidad del 
kefir graso hecho con leche entera y del kefir obtenido con 
leche desnatada. He aqui los resultados obtenidos: 

PermBaecc en «1 estamago 

250 grnnioe de: durante: 

Leche para cruda 7 h. 1/2 

Leche pura hervida 7 horas 

Leche deanatada hervida 5 — 

Kefir n.» 2, graso 4 h. 1/2 

Kefir n." 2, desnaUdo 3 h. 1/2 

La fermentación kefìrica provoca en la leche modificacio- 



aes uotables que la hacen mÀs asimilable, y esto explica la 
acción reconstituyente dei kefir, que se puede definir asi: n» 
alimento completo en sii màxima grado de digestibilidad. 
Citeraos también el yoghurt, preparado en Oriente de la 
siguiente manera: se reduce la leche por cocción a los doa ter- 
cios de su volumen. Se vierte en reeipientes y se deja enfriar 
a 50", se le afiade cuajada que contiene fermentos làeticos; 
ta leche està cuajada cinco o seis lioras después. Desde hace 
algnuos aflos se consume este producto en Francia. 

Otraa leches fermentadas.— Aumù. — Està bebida, menos 
generalizada que las dos aateiiores, ha sido ìmportada del sur de Rusl£, 
en donde es bebida nacional, y de Asia. Tiene la misma naluraleza que 
el kefir y se prepara con leche de ye^ua, qne se hace fermentar con 
kumìs viejo o también con polvo de kumis viejo secado al sol. 

Las fetmeotacionea que se producen en el liquido son la alcohólica y 
la Acida, que transforman la lactosa y la caseina. 

El kuniis es tanto mas fuerte cuanto menor es la cantidad de leche 
fresca anadida al kumis viejo y cuanto mi& prolongada haya sido la 
fermenlación. 

En el kumis, la caseina se encuenlra precipìtada al estado de peque- 
ilos gru m OS, ficìles de digerir. 

He aqul los resultados de tos aniiisis de nn kumis a diferenles eda- 
des, hechos por el doctor Wieth: 

1 dia 8 dlaa 22 dias 

Agua 88'90 QO'35 90-57 

AlCOhoI 0'15 0'94 r04 

Caieina 2'01 l'96 l'SS 

Orasa l'35 l'36 r38 

Albumina 0'30 0'23 0'20 

Lactoproteina y peptona 0'34 D'53 Veli 

Acido làctico 0'34 0'Q6 IMO 

Lactosa fr05 3*10 2'18 

Cenizas O'SS 0-57 0*58 

Lecfte vUcoia o targa, de Noraega (lang myOlk).— La leche viscosa 
es ffluy apelecida por los habitantes de ios paises septentrionales de 
Europa. Se prepara para que la leche conserve sus principales cualida- 
des durante algunos meses. 

La leche viscosa puede obteneTse con varias dases de micioorganis- 
mos o también mezclando a la leche pingaicala vulgaris. También se 
puede preparar mezclando a la leche ordinaria una pequena cantidad de 
leche viscosa. 

La leche, ana vez viscosa, pierde su sabor ordinario, no se coagula 
mia; la naia ya no sube y las fermentaciones exlrafias quedan supri- 
midas.— Carlos Llopis Casaogmas. 



VI 

EMPLEO DE LOS RESIDUOS 



La fabricaciÓD de la manteca y la del qneso dejan resi- 
daos: èstos son ia leche desnatada y la lecbe de manteca en 
el primer caso, el suero en el segundo. 

Segiìn las circunstancias, pneden ntilizarse estos residuos 
de una manera m^ o menos ventajosa. 

1— LECHE DBSNATADA 

La composicidn media de la leche al salir de una desna- 
tndora bien construlda, trabajando normalmente, està indi- 
cada por las siguientes cifras: 

Agua 90'35 

Materia graaa 0'20 

Caaefna ■ . 4'00 

Aztìcar de leche 4'75 

Sales 0'70 

lOO'OO 

Està proporeión eittre los elementos puede variar segùu 
el orìgen de las leches elaboradas; sin embargo, las cih'as 
que se refieren a la materia grasa, al aziìcar y a las sales 
tienen una eierta fijeza. 

La leche centrifugada, visto la pequefia cantidad de ma- 
teria grasa que contiene, no es un alimento completo; pero, 
segùn la composición mas airiba indicAda, no deja de poseer 
un valor nutritivo de primer orden. En la lecbe desnatada, 
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la materia nitrogenada se expende a un precio luuy bajo en 
comparaciÒD con la carne. 

Los barros de desnatadora que formau sobre las paredes 
de los bols de las centrifugas ima capa mas o menos gruesa, 
de color gris, estàn eonstituidos por fosfato de cai, caseina 
al estado de grumos flnos, polvo e impnrezas de todas clases, 
qne se eocuentran en la leche. 

Estos barros también eontienen microbios en cantidad cou- 
siderable, que la fuerza centrifuga ha proyectado a la periferia 
del boi. Pueden encontrarse en ellos los que provocan cìertas 
enfennedades contagiosas, la tuberculosis, por ejemplo. 

Por està razón, es preterible recoger cuidadosamente estos 
barros y quemarlos. 

Alimentaoiòn humana. — Se ha pensado. natural- 
mente, en utilizar la leche desnatada para la alimentación 
del hombre; semejante empieo no se ha geueralizado en 
todas partes. 

En Succia y en Dinamarca, los habitantes coosumen mu- 
cba leche desnatada al naturai. Ed Ingtaterra, la condensan 
previamente. Pero en Francia el consumo de la leche cen- 
trifugada bajo su verdadero nombre es muy reducido. 

Race algunos afios se hizo la prueba de emplearla en la 
fabricaciòn del pan; la teche reemplazaba el agua, pero este 
procedimiento no ha arraigado. 

Un empieo antiguo de la leche desnatada consiste en 
transformaila en queso. 

Antes del empieo de las centrifugas, cuando la leche pro- 
cedia del desnate espontàneo, aun coutenia 0'8 por 100 de 
materia grasa y se fabricaba con ella gran nomerò de quesos 
magros, imitaci6n de las clases conocidas obtenidas con leche 
grasa. Tornando ciertas precaucioues, se podia preparar uu 
producto de propiedad comercial y muy nutritivo. 

Ed cambio, tas pruebas intentadas en diferentes partes con 
la leche centrifugada, conteniendo sólo de 0'15 a 0'25 por 100 
de materia grasa, ocasionaron muchos deseogaiìos. El pro- 
ducto obtenldo era seco y encontraba diftcilmente compra- 
dor, a excepción del queso bianco, cnya venta es aiin relati- 
vamente importante, durante el verano, en las'ciudades, pero 
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a precioa macho mas bajos qne SDtigaamente, lo mismo qne 
para U cancoillotte, cnya fabricación ya ha sido descrita. 

Ha sido propnesto reincorporar a la lecbe desnatada ma- 
terias grasas (margarina, aceites de algodón y de cacahaete) 
por medio del emolsor o de la desuatadora danesa, y fabrìcar 
qneso con la mezcla. 

Sì se ofrece el prodncto con su verdadero nombre, el con- 
snmidor Io rechaza; si se vende corno naturai, hace una 
competeneia desleal a los productos auténticos y les oeasiona 
un cierto descrédito. 

Ed Àlemania se han becho ciertos experìmentos con la 
teche centrìfogada y pasteurizada, en vista de su transfor- 
mación en qneso. 

En varias provincias, et calentamiento de los residuos de 
lecheris es obligatorìo, y se trata de generalizar està medìda 
en todo el territorio, con ei hn de evitar la transmisión de 
las enfermedades contagiosas, principalmente la fiebre aftosa 
y la tnbei-culosis. 

La lecbe pastenrìzada sometida a la acción del cnajo no 
da una cuajada de la misma naturaleza que la lecbe normal. 
El precipitàdo obtenido es menos coherente. Por otra parte, 
los microbios ùtiles de la fermentación se hallan destmidos. 

El doctor Klein ha propnesto a&adir a la leche pasteuriza- 
da cloruro de calcio, que permite obtener una cuajada normal, 
y queso en fermentaciòn, que restituye a la masa los micro- 
bios necesarios. De està manera parece qne obtnvo, lo mismo 
que otros experimentadores, principalmente Du Eoi, resnlta- 
dos favorables: mejoramiento del produeto y aumento del 
rendimiento. Sus experimentos han sido bechos con quesos 
de Limburgo y de Tilsitt. Seria interesante continuar estos 
experimentos operando con otros quesos. 

Segùn Du Rei, se podria reemplazar con ventaja el clo- 
ruro de calcio por el fosfato àcido de calcio. 

Se ha buscado la manera de aislar la caseina y presen- 
tarla en una forma asimilable, evitando asi Ics gastos de 
transporte, que son un obstàcnlo para el consumo al natmvl 
de la leche desnatada, en los sitios apartados del punto de 
producclón. ' 
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La caseina es solubilizada por los àlcalis. 

Si se hace evaporar la solución, se obtiene ud extracto 
que puedeser Inego disuelto en agua. Es de està manera que 
se ha visto aparecer; la rmtrosa, coinbinaciÓD de sosa y 
caseina; la eneasina, combiuacìón de amoniaco y caseina; el 
sanatógeno, que coatiene caseina y glicerotosfato, etc. 

Estos preparados alimenticios a base de caseina pueden 
consumirse solos o asociados al pan, al chocolate, a las pas- 
tas, etc. ' 

SegÙQ Alvord, en los Estados Unidos de Norte America 
se vende con el nombre A^faracard nn producto destinado a 
substitnir la albumina de los huevos (darà) en los prepara- 
dos culinarios. Es una mezcla de la caseina precipitable por 
el cuajo y de la caseina precipitable a la ebullición por los 
àcidos. 

Alimentaoión del ganaclo. — El aprovechamiento 
de la leche desnatada por los temeros al engorde ha sido 
objeto de experimentos interesautes durante estos liltimos 
aflos. Recordemos los del seflor Raul Gonin, quien preconizó 
la leche desnatada corno ausiliar de la fécula (1); los de los 
seflores Dikson y Malpaux, que bau obtenido buenos resulta- 
dos con la fécula y la harina de malta y también con la 
decocción de grano de lino, empleado sinwtltàneamente con 
fécula con harina de arroz. Es lìtil afladir leche pura & la 
ración al final del engorde; la carne es mas bianca, y, por 
conaiguiente, alcanzaun sobreprecio. 

Eu Alemania se citan numerosos ensayos con aceite de 
cacahuete afiadido a la leche desnatada, en la proporción 
de 2 por 100; pero esa alimentaoión sólo conviene a los ter- 
neros mny vigorosos. 



que a veces se citan con 
pueden provenir de que 
6n no han sido idénticas. 



Los resnltados contradictorio; 
relacìón a la acción de tal auxilia 
las condiciones de experimentació 

El engorde de los temeros es una operación delicada, que 
sólo puede resnltar bieu observando las reglas siguientes: 

Débese, ante todo, escoger temeros robnstos. Por otra 
Imales doiii(stico9 (Enddopedla 
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parte, ciertos individuos se acomodan mejor que otros a ese 
alimento. En esto hay una cuestióa de iDdividoalidad. Los 
departamentos o estancias deben estar sombrios, ser estre- 
chos, de manera que los terneros hagan los menos movimien- 
tos posibles. Debe darse la leche completamente dulce; la 
acidez es nociva. Quando el residuo proviene de nna lecheria 
centrai, debe calentarse antes de entregarla a los proveedores. 

La leche pasteurizada ha suicido modificaciones; las sales 
solubles de cai se han vuelto insolubles y el cuajo ya no 
actòa de la misma manera; a pesar de esto, este producto no 
es inferior a la leche desnatada cruda para la alimentacióu 
de los terneros, y segùn los recientes experimentos del doc- 
tor Hittcher, aun se utilizarla mejor. 

Este observador ha constatado ìgualmente que la adición 
de sai a la leche pasteurizada tenia una acción favorahle. En 
estos eosayos afladia a cada litro de leche 10 centimetro» 
cubicos de una solución salada al 20 por 100. 

En lo que concieme a la pasteurización, haremos constar 
qne eu Dinamarca ya no enfrian la leche después de haberla 
calentado. 

En cuanto ha salido del pasteurizador, se vterte la leche 
en bidones, que son cerrados herméticamente en segoìda. 

Manteniéndose la leche mis tiempo a una temperatara 
elevada, la destruccìón de los gérmenes es mas completa y 
no se produce, posteriormente, siembra alguna de gérmenes. 
Después de alguuas horas, la leche aun està templada y no 
es necesario volver a calentarla para darla a los terneros. En 
resumen, hay economia de aparatos, de agua y de mano de 
obra. 

La leche debe darse a una temperatura determinada, a 
unos 35°. Debe ohservarse nua gran puntualidad en las horas 
de las tres comidas diarias; también se debe graduar la can- 
tidad segun el apetito de cada individuo. 

Deben lavarse los cubos con agua caliente después de 
cada comida y con agua de sosa hirviente una vez al dia. 

Està industria es apenas practicable en grande. En las 
granjas, por el contrario, el cultivodor que cuida él mismo 
alguuos individuos està mas seguro del éxito. Si se observan 
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todas las reglas, el litro de leche desnatada paede rendir 
de 4 a 6 céntimos. 

La leche desuatada también conviene s Los temeros des- 
tinados a la cria o al trabajo. Los temores manifestados al 
introduoir el uso de las desnatadoras centrifugas eii las regio- 
nés en donde se dedican sobre todo a la producción de ter- 
neros, no se ban realizado. La industria maotequera no es 
ineompatible con la cria de ganado. Se pnede, por otra parte, 
dar a los temeros leche desnatada dorante cuatro o cinco 
meses, o sea mas tiempo que si se les diese leche pura. 

A pesar de todas las precauciones tomadas, la leche no 
es siempre dolce, y cuaudo se pone àcida debe enviarse a la 
porqueriza. 

Los cerdos son, en realidad, los que consumen la mayor 
parte de la leche desnatada. £!ste empieo es el mas sencillo, 
sobre todo para proceder en grande, pero no es el raés lucra- 
tivo. El valor mèdio de la leche desnatada dada a los cerdos 
va de l'5 a 2 céntimos, segUn para lo que estàn destinados 
los animales. 

El sefior Lindstroin, de Trystorp, en Succia, ha preconi- 
zado para las vacos el empieo de la leche desnatada, a la cnal 
hacfa sufrir la siguiente preparaclón: 

Una vez pasteurizada la leche a 80-85", dejaba que bajase 
la temperatura a 35°, y entonces vertia en ella cierta canti- 
dad de cuajo. Terminada la coagulación, dividia la masa y 
luego le incorporaba cascarilla de cereales y paja triturada, 
en la proporción de tOO kilogramos de leche por 75 a 85 kilo- 
gramos de absorbeute, dej&ndola fermentar durante cuarenta 
y ocho horas. 

Las vacas consunilan de buena gana este produeto, y el 
valor de la leche se habria elevado a 5 céntimos por litro. 

Otros eiperimentadores no han obtenido cifras tan favo- 
rables. Hosta boy dia no se ha propagado el mètodo. 

Se emplea asimismo la leche desnatada para los potros, 
los corderos y para las aves de corrai. El melton fermentado, 
dado a his gallinas, les favorece la puesta y el engorde, Se- 
gtìn el sefior Voitellier (1), el régimen de leche puede rendir 

(i) VoiTKLLiKR, Avicaltura (EnclclopetHa Agricola). 

u, -.■.,, .Cooj^lc 
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grandes servicios a los ganaderos para la alimentación de 
los poUitos y et engorde de los pollos, piies les hace mas 
ficiles dos periodos espeeialmente delicados: las tres prime- 
ras y las tres lìltimas semanas de su existencia. 

Segtìn el seflor Emilio SaiUard, profesor de la Escaela 
nacional de industrias agricolrts de Doual, se prepara en 
Alemania uu forraje con melaza y leche desnatada, sigufendo 
las indicaciones del seQor Ring de Doppel (1). 

La caseina, extraida por medio de un àcido y de la pre- 
sión, se mezcla con torta de cacahuete, salvado de arroz, 
maiz trìttirado y harina de palma; a la masa asi obtenida se 
se le incorpora la melaza. 

Si el precio de coste no fuese excesivo, habria en elio im 
mercado importante para la leche centrifugada y también 
para la melaza, en las regiones en donde no se ciiltiva la 
remolacba. 

Usos IndastrialeB. — La caseina tiene propiedades 
adhesivas que han permitido emplearla en diversas indostrias. 

Desde hace mncho tiempo, en Suiza se prepara una cola 
con queso magro para la ebanisteria. 

La caseina encuentra su principal mercado en la fabrica- 
cióu del papel, en la cual reemplaza la gelatina. 

Para los aprestos se emplea una cierta cantìdad, lo mìsmo 
que para ìa clarificación de los vinos. 

La encoladura de los tubos para las hilaturas utiliza 
igualmente la caseina. 

£n los Estados Unidos se emplea la caseina corno revoque 
para los techos, en lugar de la gelatina. 

Mezclada con cai o con cemento hidrAulico, ese prodacto 
da un revoque para las paredes, muy resistente. 

Desde hace algunos aSos se han sacado varlas pateutes 
para ubtener una materia plàstica a base de caseina, desti- 
nada a imitar el marfil, el cuerno y el celuloide. Se fabrican 
asi bolas de billar, mangos y armazones de cepillos, peìnes, 
piezas de juego de ajedrez, botones. pu&os de sombrilla. 
soportes aisladores para aparatos eléctricos, etc, 

(I) SAlLLtRD, Azo'^miìii ie Temo\axìii (EnclclOffedia AffricolaJ. 
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FABBICAGIÒN DE LA CASEÌNA 

Prooedimientos de fabrloaolón. — Oeneralmeate 
se utiliza uno de Ics tres procedimieutos siguientes (1): 

1." Precipitación por medio del euajo; 

2," Precipitaci óu por medio de la acidificaeión espouUt- 
nea o termeutaciòn naturai; 

3." Precipitación por adición de un àcido minerai n 
orgànico. 

Cada uno de estos procedimientos suministra un producto 
que reaponde mas especialmente a tales o cnales usos. La 
caseina obtenida por el cuajo se utiiizn, sobre todo, para la 
preparación de ia gelatina, mientras que las caseinas de fer- 
' mentación Mctica mé& solubles son cada dia mas pedidas 
para la preparacióu de colas y para ìmprimar los papeles de 
lujo (couché), 

Cualquiera que sea el procedimlento empleado, el mate- 
rial necesario es casi el mismo. Consiste, para la precipita- 
ción, en cnbas de roble de 1,500 a 4,000 litros de capacidad, 
forradas interiormente de una plancha de hierro estafiado, 
dejando entrc la plancha y la madera un cierto espacio, lo 
eual permite calentar la leche por medio del vapor. Estas 
cubas pueden estar provistas de agitadores. 

En el proeedimiento del cuajo se ealienta la leche com- 
pletamente desnatada a unos 35", luego se le aiìade una can- 
tidad de cuajo suficiente para provocar la coagulación en 
veint« a treiuta minutos. Una vez està es completa, se vuelve 
a calentar, agitando la masa, basta Fiò", para facilitar la 
retracción del coàgulo y la expulsión del suero. Este se saca 
, al mismo tiempo que se retienen las particulas en suspensión 
por medio de una bolsa sujeta al grifo de salida, o por medio 
de una tela que proteja interiormente el orificio de salida. La 
caseina, después de haber sido iavada con agua, es sacada 
de las cubas y puesta en bolsas en las cuales es sometida a 
la acción de la prensa durante un tiempo que puede variar 
ieinB (La Vie Agricole ei Barale, 6 de 
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de cuatro a doce y basta eatorce horas. A pesar de este pren- 
sado prolongado, el qaeso obtenido, que en Qaestras regiones 
lleva el nombre de caillebofte, aun retiene 50 o 55 por 100 
de agua, que importa separar lo mas pronto posible psra 
evitar fermentaciones perjudiciales. Bajo està forma, ta 
caseina ya es m&s trans portable, y gran numero de f4bricas 
que efectijan el secado reciben la caillebotte obtenida en las 
mismas queserias. 

Si se trata de preparar la caseina por la fermentaciiìii 
làctica, bastarà dejar en las cubas la leche entregada a la 
acidificaciÓQ espontÀnea. Seria preferible, empero, desde 
muchos puntos de vista, provocar una fermeiitación mas 
regolar, sembrando la lecbe desuatada, segùn las estacìones, 
con 2 a 10 por 100 de un cultivo de fermentos làctieos, 

Cuando ya està efectuada la coagulaci<3n, o sea después 
de unas seis a siete boras, al presentar la masa una acidez 
de 75" Bornie (7'5 gramos de àcido làctico por litro), se 
empezarà a dividir la cuajada con una lira de queseria, al 
mismo tiempo que se calienta progresivamente basta 53-56*0. 
Si la acidificatoli es demasiado avanzada, los reoditnìeutos 
seràn disminuldos a consecueucia de la disolueiòn parcial de 
la caseina en el suero àcido. 

Después de la evacnación del suero, se lava la caseiBa 
primero con agua caliente (50") y luego dos veces con agua 
fria. Después se prensa corno en el procedimiento del cuajo. 

La precipitación de la caseina puede efectuarse por la 
adìción de àcido acètico, clorhidrico o sulFùrico. La caseina al 
àcido acètico es de buona calidad, pero el suero residuo no 
se presta a ser consnmido por los cerdos. La precipitación 
por el àcido clorhidrico o sulfùrico debe ser seguida de una 
neutralizaciÓD del suero. 

En resumen, de estos tres procedimientos clàsìcos el mò& 
empleado es el de la fermentacitìn espontànea; pero la tèc- 
nica operatoria es, con demasiada frecuencia, defectuosa. En 
un tiempo venidero, no lejano, a consecuencia de la gran 
competeucia de la Argentina, de Dinamarca y sobre todo de 
Siberia, sólo las caseinas de buena calidad alcanzaràn un 
precio remunerador. Importa, pues, adoptar desde abora prò- 
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cedimientos de fabricación menos empiricos, y preocuparse 
de vigilar la acidez y lavar con cuidado la cuajada. 

Secado. — La operaciòn del secado do tiene meaos im- 
portancia respecto a la calidad final. Cualquiera que sea el 
modo de preparación, la caillebotte, redacida a pequefSos 
fragmentos por una o dos pasadas por un molino para cua- 
jada, se extiende sobre telas Ajadas en bastidores de madera, 
que se introducen en el seeador. Este està constitnldo, las 
mas de las veces, por un cnarto largo de madera, en el cual 



circula, aspirada o impelida, una corriente de aire caleutado 
a su paso sobre tnbos de vapor provistos de aletas. 

Unos estantes sobre vagonetaa reciben los bastidores con 
la caseina. Algunas veces se introducen los bastidores en el 
secador por aberturas laterales; otras veces la caseina se 
pone sobre una tela sin tin que avanza lentamente. 

Segùn el seflor Dalre, la temperatura del secador no debe 
exeeder de 50 a 56" C, y el secado debe estar asegurado mas 
bien por una ventilación enèrgica que por una elevaciùn de 
temperatura que perjudìca a la calidad. 

A G0-63°, el secado dura unas ciuco a seis horas; a 50-66", 
debe estar terminado el secado, a lo mas tardar, después de 
ocho a diez horas. En todos los casos sera progresivo, o sea 
que la carga se harà empezando por la parte menos caliente 
del secador. 

El aero-condensador Fouché (fig. 180) es el òrgano esen- 

Ch. Mastim. — Lecerla. S7 
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cial de este secado;*. Se compone de un ventìlador que hace 
pasar una corriente de aire muy fuerte sobre una bateria de 
radiadores ondulados encerrados eD UDa csja de plancha de 
hierro B. El vapor que viene del eseape de una miiquina o 
directamente de uua caldera, Uega a la bateria por el orificio 
tubular D. y el agua de condeusacliin tieue la salida por el 
orificio tubular C. 

La portezuela correderà E permite graduar la tempera- 
tura del aire enviado ai secador. La corriente de aire ealiente 
producida por el aero-condensador es lanzada a una serie de 
vagonetas I colocadas ìas unas a contìnuación de las otras 
en un ttìuel F G. La caseina es distribuida sobre los basti- 
dores. Cnando el coutenido de la vagoneta mas inmediata al 
ventilador està couveaìentemente secada, se saca la vagoneta 
lateralmente y se hace adelantar el tren de vagonetas de 
manera que la vagoneta sigiiiente vaya a ocupar el sitio 
cerca del ventilador que ha qnedado libre. Se vuelve a car- 
gar la vagoneta y se Ueva a la cola del tren. 

Al sacarla de la estufa, la caseina està dura; se la tritura 
y después setamìza. 

Se calcula que 100 kilogramos de leche desnatada dan 
aproximadamente 2'9 a 3'2 kilogramos de caseiua seca co- 
mereiai, conteniendo atìn 7 a 12 por 100 de agua. 

Desde hace algunos afios, la industria de la caseina se ha 
desarrollado cousiderablemente en Francia, en particular en 
los departaraeutos del norte, las Charentes y en Normandia. 

Parece suseeptible de extenderse aun mis. 

La agricultura està interesada a que el mercado de la ca- 
seina se ensanche, y bay que desear que la lecbe desuatada, 
antes exclusivamente empleada en la grauja, sea cada dia 
mas utilìzada por la industria. 



II. — LECHE DE MANTECA 

La composieión media de la leche de manteca es la si- 
gniente; 
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Agua 91'3 

Materia grasa. . .' O'ó 

Caseina 3'5 

Azdcar 4'0 

Stìea O'T 

lOO'OO 

A veees se emplea este producto en bebidas. Algunos la 
transForman en queso. Su destiuo mas ordinario y e1 raàft 
pràctico es la porqueriza. Eu Holauda se emplea mucho la 
leche de manteca en terapèutica y para la alimeutactón de 
los Qitìos. Su uso empieza a extenderse, bajo este eoncepto, 
en Francia. Los seflores Dornic y Daire han mostrado que la 
leche de manteca contiene una propòrcióu de lecitinos, gene- 
ralmente mds elevada que la leche de vaca y también, con 
freeuencia, que la de mujer. Este hecho esplicarla de una 
manera racional el mecanismo de los efectos favorables sobre 
el creeimiento y la nutrición en general. 

[IL— SUERO 

BI suero tiene una composición variable, segiin la natu- 
raleza del queso de que proviene. 

Los quesos llamados de pasta blanda, cuya ciiajada'es 
poco nada dividida, conservan la mayor parte de la mate- 
ria grasa. Los quesos de pasta dura, los cuales reqnieren un 
agitado prolongado, algunas veces la cocción o el prensado, 
dejan escapar eu el suero una cantidad mas considerable de 
grasa. He aqui, sólo corno ejemplo, la coraposición media 
del suero del queso de gniyere: 

Agua 92^60 

Materia grasa 0"50 

Caseina l'15 

Aztìcar y àcido làctico ri'35 

Salea ft'Sl 

Manteca de suero.— El tanto por ciento de materia 
grasa es sufici entemen te elevado para qne su extracción sea 
provechosa. 
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EsUn en uso tres mètodos: 

1.'" Ascensión de las brèches. '— Cuando se calienta el 
saero a 85" y està suficientemeiite àcido, la materia grasa se 
reÙQe en la parte superior en forma de nata, que se llama 
brèches. Se logra la acidez necesaria anadieodo aisy, o sea 
el snero agriado qne se emplea en la fabricaciOn del gmyere. 

La manteca de snero tiene nu sabor a recocido mds o me- 
nos acentnado; puede emplearse para los usos culinarios. 

2." Desnatado espontàneo. — El suero se pone en 
jas de madera; después de cuarenta y ocho horas de reposo, 
la nata ha subido. 

El inconveniente de este sistema es qne el liquido se aci- 
difica, sobre todo en veraoo, y la materia que se obtiene no 
es de prìmera calidad. 

Si se emplea este sistema, debe enfriarse el snero, al sa- 
carlo de la caldera, por medio de an refrigerante; el liquido, 
al llegar a 15", se pone en recipientes de hierro colado o de 
hierro estaflado, rodeados de una corriente de agua. 

3." Desnatado con centrifuga.— Cuàudia se dispone de 
un motor, debe recomendarse la extracción de la materia 
grasa del snero por medio de la desnatadora centrifuga. Et 
rendimiento es aumentado si se opera en caliente, a nuos 45°, 
y la manteca conserva sus cualidades. 

El suero desnatado se emplea en la atimeataciòn de los 
cerdos, qne se manifiestau muy golosos de él y son los que 
mejor lo aprovechao. 

Otro tonto sucede con el suero que proviene de la fabri- 
cación de los quesos de posta blanda, *caya pequefìa propor- 
ciòn de materia grasa no da lugar a un previo desnate. 

Con mucha menos frecuencia este liquido es consnmido 
por los terneros qae no estàn al engorde. 

Serai.— En vez de sacar la manteca aisladameate, en 
las fruitières de gruyeres se extrae un producto que se llama 
serai, o sea la materia grasa del snero y la caseina soluble 
mezeladas. 

Este producto se obtiene por la ebnlllciòn del liquido al 
eual se le ha afiadido aisy, El serai es un alimento muy nutri- 
tivo; se consume casi ùnicamente en los paises de producci<ÌD. 
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El suero al cnal se le ha extrafdo el serai toma el nom- 
bre de cocida y se emplea para la atimentacìón de ios cerdos. 
So Ios cbalets de las monta&as de Comté. las vacas consu- 
meii la cocida, y se cree que està bebida tiene uoa acción 
manifiesta sobre la secreción làctea. 

MyseoBt.— Eu Dìaamarca y en Noruega se hace eva- 
porar el saero de queso, y de està niaaera se obtiene no prò- 
ducto muy apreciado en esas regiones: el mgseost. 

Azùoar de leche. — El suero eQcuentra aùn empieo eu 
la preparación del azùcar de leche. 

En Suiza es donde tuvo principio està industria. 

Se eitrae el azùcar del suero que proviene de la fabrica- 
citìn del gruyere. Una vez se ha quitado el serai se haee 
evaporar la cocida con fuego directo. Cuando el jarabe ha 
llegado al grado de concentración requerìdo se pone a 
enfriar; el aziìcar, siendo mucho mas soluble en caliente que 
en frio, se deposita. 

EsU coloreado, cargado de impurezas; se expide a Ios 
refinadores, que lo transforman en producto comercial. 

Desde hace algunos aflos este azùcar es preparado indus- 
trialmente eu Alemauia, Italia, Holanda, Estados Unidos y 
también en Francia. 

He aquf descritas sucintamente las diferentes fases de la 
elaboración: el suero es tratado lo màs.pronto posible para 
evitar cnalquiera acidiftcación, quedisminuirlaelrendimiento. 

Si a pesar de todas las precauciones el liquido tiene uua 
reaccidn àcida, se le aitade sosa basta neutralizarlo; el àcido 
làctico opone verdaderamente un obst&culo a la cristaliza- 
cidn y puede, por otra parte, intervertir la lactosa. 

La concentración tiene lugar en el vacio. La masa cocida 
enfriada se hace pasar por la turbina y luego se concentra 
de uuevo el jarabe, 

El aparato Streckheisen para condensar (figs. 127 y 128) 
efectùa la condensación al aire libre. El liquido es paesto en 
contacto con discos lenticulares calentados al vapor; el liquido, 
repartido en capa delgada, se evapora ràpidamente. 

El azùcar brato es refinado por la adición, a su disolu- 
ción, de negro animai y alumbre; el liquido es clarificado a 
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SU paso por un filtro-prensa, y concentrado de nuevo. Se 
obtiene asi el azucar en polvo, que una disecación en la estnfa 
transCorma definitivamente en produeto comereial. El rendi- 



Fli;. mi. — Apariitn pura condenSHr al aim libre, Streckbpiscn. 
Aptimlo ae un eje. rtesmnolnd" pars ia llmpteia. 

miento medio de azùear refinado es sólo de 2'2 por 100. La 
lactosa se emplea en farmacia, en confiteria, etc. 

Los precios han bajado sensiblemente desde hace algiinos 



afios, a cousecuencia del aumento de produccióu. Hasta que 
se Uegue a encoatrar una nueva salida para este producto 
parece no ser ventajoso el montar està fabricación. Por otra 



parte, sólo tendrà probabìlidades de éxito practicada eu 
graiide, o en una tàbriea convenientemente dispuesta, y si 
las coudiciones económicas fuesen mas favorables. 
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Bebida fermentada. — Con el suero se poede prepa- 
rar noa bebida alcohólicii, sifjuìendo el procedimiento del 
sefior Kayser (1). 

Se le aflade ìactosa al suero, o cou prefereneia aztìcar 
ordinario a la dosis de 30 gramos por litro. 

Se calienta a 100°; si el suero es poco àcido, està tempe- 
ratura es snficiente. Se deja enFriar el liquido y se siembra 
con levaduras de lactosa. La bebida qne se obtiene después 
de fermentar tiene uu sabor fresco, alcohólico y picante, que 
recuerda el de la sidra; su precio de coste es poco elevado. 

Acido làctioo. — Como es sabido, la leche puede sufrir 
la fermentación làctica. Ed 1870, Scheele descubrió el àcido 
làctico en el suero agriado. 

£ste producto balla su priucipal empieo en la Farmacia, 
ya sea solo, ya sea al estado de combinación con bases (lac- 
tatos de cai, de sosa, etc). Tal vez sus aplicaciones en la 
industria, tintoreria y curtidos adquiriràn desarrollo. 

Para obteuer el àcido làctico se adicionan al suero ter- 
mentos espeeiales y carbonato de cai. 

Manteniendo constante la temperatura mas Favorable, se 
Forma el àcido làctico, que descompone el carbonato de cai 
para formar lactato de cai. 

El lactato de cai es concentrado y purificado por crìstali- 
zacioues sucesivas. Se le ailade luogo àcido sulfùrico, lo que 
da sulFato de cai y àcido làctico de eonsistencia de jarabe. 

Vìnagre. — El azùcar de leche puede ser transformado 
en alcohol, y éste, a su vez, en àcido acètico. Se puede, por 
consigaiente, obtener vinagre con el suero. Segùn el seflor 
Kayser, se procede de la siguiente manera: 

El suero que contiene 4'5 a 5 por 100 de lactosa produce 
bebidas alcobólicas de 2 a 2'5 por 100 de alcohol, que, a causa 
de las pérdidas de diversa naturaleza, pueden dar liquidos con 
20 gramos de àcido acètico por litro. 

E! vinagre buono contieue de 50 a 60 por 100 de àcido 
acètico; deberà, pues, eoncentrarse el suero de manera que 
se tengan 100 a 120 gramos de lactosa por litro, Io que 
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aumenta, naturalmeate, eu la mìsma propoi-cióo, los priuei- 
pios minerales; o bien ailadir al suero lactosa o azùcar ordì- 
uario, de manera que se obtengau proporciones aleohólicas 
de 50 a 60 gramos por litro, C|ue dau casi ìgual cantidad de 
àcido acètico. 

La transformacióu del aztìcar de leche eu alcohol se haee 
con levaduras especificas llamadas levaduras de lactosa. 

Se neatraliza el àcido làctico del suero y éste se hace 
hervir luego para destruir los fenaeatos extraiìas. 

Después de enfriado a 32" se siembra con una levadura 
de lactosa en pleaa actividad; se filtra luego el liquido alcohó- 
lico obtenido por nna ligera aeidificación, para quitarle la 
levadura y las materias albuminoideas precipitadas, y se 
siembra en buenas condicìoues de asepsia con un fermeuto 
acètico enèrgico. Segùn el seflor Kayser, el precio de coste 
se elevarla a unos 8 a 10 (raacos por hectolitro. 

Es indispensable una gran limpieza en todas las opera- 
ciooes para obtener un producto bueno. 
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AGENDA AGRÌCOLA 



G. WERY 

DItccUt del lottltnto NmIodbI AgrouAmleo de Francia 

El agricultor moderno, tanto si es un hombre de cien- 
cia salìdo del Instituto nacional agronòmico, un piàctico 
de mèrito instruido en las Bscuelas nacionales de Agricul- 
tura, corno un cultivador intingente que se inspira en la 
tradición, tiene necesidad ine esant emente de informacio- 
nes que se traducea por cifras en columnas largas y arduas 
que no puede fijar en su cerebro. Por esto le es indispen- 
sable un libro que auxilie su memoria y le pueda sefialar 
instantÀneamente lo que reclama. 

Este Manual debe presentarse en forma particular, en 
la de Agenda de bolsiUo, pues tal vez en el mismo campo 
sentirà sùbitamente el agricultor la necesidad de consul- 
tar la cantidad de grano que es preciso hacer sembrar, de 
abono gue debe esparcir, de jornales de obreros que debe 
ìnscribir. Asi lo ha comprendido G, Wery, y su Agenda 
es una obra de delicada precisii^n cientitlca y de sdlida 
pràctica cultural, que apreciaran a la vez los agricultores 
y los agrtìni 



plantas cultivadas, la creación de prados, la determina- 
ción de la edad de los animales ; tablas importantes idea- 
das por M. Mallévrb para el racionamiento de los anima- 
les: la bigiene del ganado y tratamiento de las enferme- 
dades del mismo ; estudìos sobre lecberiay corrales; sobre 
■viticultura y viniflcación; legislacitìn rural y construccio- 
nes aiirricolss, etc. A continuación siguen los cuadros de 
contabilidad para los abonos, las siemoras, cosechas, esta- 
do del ganado, comprobación de los productos, compraa, 
veotas y salarios. 

Està importante obra forma «« tornito de loUUlo, de 524 pd- 
ginas, impreso con tipos nnevos y etegantes sobre exceUate papel. 



DICCIONARIO SALVAI 

Enciclopèdico • Popular • llustrado 
: Inventario del Saber humano : 



: Material qae se traton espectalmente «b ette Dlcdonario ; 

Agrlcnltnra. AgrlmaoBiiri. Algebra, Anatomis. Antologia. Antropologia. 
Apicultura. Aritmètica. Arqneologis. Arqnltcctura.. Artea del Libro. Astro- 
Domla, Avlcaltnra. Bellas AFt«s. Blogralla. Biologia. Botànica. CaltgraTla. 
ClpegÉtloa. Cirugla. Comarclo. ConsCraccioneB clvUes, naiales. Coamogra- 
Ha. Cismologia. Deportes. Derecho. Economia politica, domÉatlca, rara], 
Electrolagla. ElectrotecnU. Escultnra. Eatadlstica. Estenografla. Estereo- 
meCrla. Estereotomla. Estetica. Etnografia. Fabrlcaci6n. Farmacia. Filate- 
lia. Filologia. FUosoIia. Fisica. Fisioterapia. Floricoltura. Fotografia. 
Geodesia. Geografia. Geologia. Glmnaala. Qrabado. Gramitlca. Hiatoria 
nniveraal, del arts, da las clanclas, de ias rellglones. Dcràldica, Htgiens 
pùbllca y privada. Hlatologia. Hortlcnllnra. laganierla. Indnatrlaa ferro- 
viarlaa, artisti caa, mecànlcaB.ru Talea. Jardlneila. Joyerla. Jurlaprudenela, 
Literatnra. Uarina, Uatemàtlcas. Metànica. Uedlcma, Metafialca. Metalnr- 
gla. Ueteorologia. Metrologia. Ulllcla. Ulueralogla. Mlueria. Ultologla. 
Mùsica. NumismitlcB. Ortografia. Paleo n lo lo già. Pedagogia. Pintura. Plro- 
tecrla. Placlcnltura. Politica. Qoimlca. Betórica. Taqulgrafla. Tecnologia. 
Telefonia. Telegrafia. Teologia. Topografia. TrigoDometrla. Veterinaria. 
Vlnlcaltnra. VitlculCnra. Zoologia. Zootecnia. 

Consta de nueve lomos en cuarto mayor y un Apéndice, con mjs de 
un mlliar de piginas cada tomo, ilustrados con un total de 13.961 gra- 
bados, 88 mapas a varlas linlas y 541 Idminas en negro y colares. 

Casa Editoria! P. SALVAT. 39-Calle Mallorca-Sl. BARCELONA 



Notable publlcaciòn de la Casa Editorlal P. SALVAT 

Hojas Selectas 

Revlsta para todos 

Publicación m casual llu strada 

Costumbras popularas ■ Cuentos . Viajes ■ Tradiclo- 
nes ■ LeyendEia • Novelas ■ HlBtorla naturai ■ la- 
formación artistica, cìeutlflca, geogràfica, bistórica, 
industriai, agricola 7 comarcial ■ Iiltaratura ' Folk- 
lore ■ Mùsica • Poesiaa - Modaa • Gaceta dalaMuJar 
Varladadas - Politica con temporànea - Panorama 
uniTersal . Notaa pollticas ■ Pasatiempoa - Retratoa 
Notas cómlcas • Suplementos artlsticoa 

HOJAS SELECTAS, en su esfera, reatiza una obra de pe- 
netración social, llevBDdo cuanto de cultura ajena y propia 
bay al través de todas las capas 
sociales, procurando siempre 
interesar a grandes y pequefios, 
hablando a todos un lenguaje 
que por todos aea compren- 
di do y gustado. 

APARECEELDiA l.*DECADAME$ 
Forma un elegante volameli en cnar- 

to major, de 120 pAglnaa, cnlda- 

daaainente tnpresat tobre ezcc- 

lentepapel glaseado, con hermosa 

cnblerta en colores; texto de 

rtpotadoa escrltorea naclonalea, 

bispaiioamerlcBDoi y eztranje- 

ros, profusamente ilnilrado con 

■uplementos artlsticoa y mnltltad 

de fotograbados j dibnjos de re- 

nombrados artlstas.— Comenzò a 

pabllcarae en l.'de Enero de ISOS. 

LOS DOGE NOMEROS ANUALES CONSTITUYEN UN TOMO 
COMO EL QUE MUESTRA EL ORABADO 
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